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Saray kadmlannm eglencesi, Musavvir Huseyin (?) , 17. yttzy!l sonu, Bibliotheque ationale , Paris , Collections du 
Departement des Estampes et de la Photographie, no: 2309564. 
Saray ve Elit Kesim Sofralannda Ekmek ve Et Tiiketimi 
"Temel gereksinim" ile "hiks", "ender" veya "pahah" kavramlanm tammlayan kar;;lthgm, 
kendiliginden ya da i<;;sel ve dogal bir kar;;1thk olmadtgt kams1, yeme i<;;me literatiirunde arnk 
s1k<;;a kar;;1la;;1lan bir goru;;. Bunlann her biri bolgesel ve "ulusal" ;;artlar, ekonomik sure<;;ler, 
sosyal s1mfsal yapllar ve iktidar dengelerinin yam s1ra gelenekler ve ritueller ile belirlenmi;; 
sosyal kavramlar. DolaylSlyla , farkh toplumlann veya cografi konum ya da iklim a<;;lSlndan 
benzerlikler ta;;tyan toplumlar i<;;inde yer alan farkh sosyal gruplann ya da kesimlerin "aym" 
temel g1da maddelerini belli bir kulturun i<;;ine yerle;;tiri;; bi<;; imlerinde muazzam farkhhklann 
dogmas1 mumkun olabilir. 
' "Aspects of the Ottoman Elite's Food Consumption: Looking for 'Staples ,' 'Luxuries,' and 'Delicacies' in a Changing Century" ba~­
hg,yla yaymlanm1~ olan bu makale, Consumption Studies and the Hi story of the Ottoman Empil·e, 1550-1922. Au Introdu ction (haz. 
Donald Quataert, Stale University of New York Press, 2000, 107 -200) adh kitaptan almm1~tlr. YemellveKiilWr dergisi, 6. say1, s 
36-62'de "Osmanh Elitinin Yemek Tiiketiminin Baz1 Yonleri. Degi~ken Bir Yiizy!lcla Temel G1dalar , Liiks Tatlar ve Tadunhklann 
lzinde" olarak ilk boliimii yaymlamm~ur. Burada yaymlanan boliim ile makale sona ermekteclir. 
Ilk boliimde 49. sayfada eksik olarak yaymlanan tablonun tamam1 i~ in s. 86-92'ye bakm1z (Tablo 3) . 
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Ornegin on sekizinci ylizy1lda toprak sahibi lngiliz soylulan, arazilerini kendileri i~leyip 
<;:ogunlukla kendi lirlinlerini tlikettiklerinde bir "ta~ra tad1" geli~tirmi~lerdi. Mennell bu "yeni 
tad"m Krallll . George'un sofrasma kadar ula~t1gm1, ama ta~ra soylulanmn kendileri i<;:in na-
dir, pahah ve egzotik olan "kentli tad1" ancak kl~m Londra'da ge<;:irdikleri birka<;: ay boyunca 
deneyebildiklerini sayler. Tersine, aym donemin Frans1z "saray" soylulan ve kentlileri, dal-
lamp budaklanarak geli~en tek bir kent pazannda her zaman ve hep birlikte olduklanndan, 
haute cuisine tammmda kendi "s1rad1~1" kavramlanm geli~tirmi~lerdi. Soylulann katk1da bu-
lunduklan bu mutfak blitt1n lilkeye yay1larak bir model olu~turmu~tu ve li<;: a~ag1 be~ yukan 
aym malzemelerin kullamld1g1 lngiliz mutfagmdan <;:ok farkh lezzetler ortaya <;:1kmt~tl.H 
Her Ekmeh Aym mrydr ? 
Osmanhlan ele aldtglmtzda, saray mutfaklanmn tayinat listelerindeki tek " pi~mi~" g1da 
maddesi olan ekmek, kalitenin ve kullamlan malzemenin yaratabilecegi far klan kamthyor bel-
ki de. Glinlimliz insanlan olarak ekmegi <;:ok suadan bulabilir, tayinat olarak gonderilmesini 
hak kazanm1~ hanelere (bzellikle zenginlikleri ve iktidarlan gorevde olduklan slirece claim 
olan list dlizey Osmanhlann hanehalklanna) saraydan dlizenli olarak temin edilmesini yadlr-
gayabiliriz. Ne var ki ekmek daha soma deginecegim koyun etiyle birlikte Osmanh ekabiri i<;:in 
haztrlanan gtda paketinin iki temel maddesinden biriydi: ekmek tayinatma hak kazanmayan 
"sarayh" yoktu. Dahast, bir noktadan soma dagltllan ekmegin miktan e~itleniyor , rlitbeye ya 
da konuma gore beklenebilecek farklar pek gonllmliyordu. Sonu<;:ta, sadrazam ve ba~defterdar 
dt~mdakilere ekmek dt~mda bzel bir ~ey verilmiyordu, veriliyorsa da ellerine ge<;:en miktar, on 
sekizinci ylizytl ba~lannda list dlizey yetkililere verilen kar ve buz tayinatmda oldugu gibi, ya 
digerlerine verilenden pek farkh olmuyor ya da aldtklanm zaten i<;:inde bulunduklan hiyerar-
~ik zincir i<;:inde alt katmanlara iletmeleri bekleniyordu. 75 
On yedinci ve on sekizinci ylizytllarda sultanefendiler hep sekiz <;:ift somun nan-1 has ve 
yirmi <;:ift somun na1Hjod(u)la ahrlarken76 , l. Tablo'nun gosterdigi gibi, sadrazamdan Rumeli 
kazaskerine uzanan a~agt yukan on kadar list dlizey blirokrat on yedinci ylizy1hn ikinci ya-
nsmdan itibaren suastyla 15-4.5-4.5-4-1-1-1-1-1 <;:ift somun nan-1 has ile daha s1radan bir 
ekmek olan nan-1 Jod(u)la'dan 10-10-10-6-6-6-6-6-6-6 <;:ift somun ahyorlardt (bkz. 3. Tablo, 
A Grubu) 77 Saraya bagh olan en alt dlizey hizmetkara bile en az bir tek somunfod(u)la veri-
liyordu. Ekmek tayinatmm padi~ahm kaptkullan nezdinde bu denli kapsamh ve kapsaylCt bir 
boyutta olmas1, ekmegin ger<;:ekten de degerli bir temel gtda maddesi olmasmdan <;:ok, deger 
yliklli olmasm1, yani sembolik ve ideolojik i~lev(ler)ini gosteriyor. Aslmda Yakm Dogu dinle-
rinin hepsinde ekmek hep nzk ile bagda~tmlan temel gtda maddesi olmu~tur ("Tannm buglin 
de soframtzdan nzkmt (ekmegi) esirgeme" gibi dualar da bunu yanstttr) .78 Bu inan<;: , ekmegin 
dlinyevi otoriteye duyulan sadakatin ve baghhgm sembolli olmasmt da saglatm~ttr (brnegin 
"ekmegini yedigin eve h1yanet etmemek" gibi deyi~lerle kar~tla~thr) . 
74 Mennell (1996)[1985], 127-33. 
75 Ba bakanhk Ar~ivi MAD 7398, MAD 1827, MAD 5356 (hepsi 1703 tarihli). 
76 Ba~bakanhk Ar~ivi D.B~M.MTE 11161 (1756-57); MTE 11451 (1784-1803) ; MTE 11202 (177!-?) ; MTE 11204 (1758- 1775); 
MTE 11291 (1769); MTE 11574 (1807); MTE 11745 (nd); MTE 11761 (nd) . 
77 Ba~bakanhk Ar~ivi KK 7237 (1687) ve KK 7238 (1688) ile D.B~M. MTE 11161 (1756-57) 
78 Bu baglamda listemize giren , Osmanltlann U\keuigi bir ekmek ~e~ i d i olan, 11ii11 -1 aziz' in , gl\nt\mt\zde kullamlan "gtmll\k 
ekmegimiz" deyi~ine yakm olmas1 kayda dege r bir durum. 
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Aym zamanda hanedan uyelerine, ekmek tayinatma hak kazanan rical ic;:inde ikinci def-
terdardan a~ag1da konumlananlann aksine, nan-rfod(u)la'dan c;:ok nan-1 has gonderildigi goru-
luyor. Bir ba~ka deyi~le ortada hem belli bir grubun belli bir ekmek c;:e~idini sec;:mesiyle, hem 
de ekmegin admm ta~1d1g1 anlamla (nan-r has: en kaliteli ekmek) ba~ gosteren bir ozgullugun 
yaratng1 karma~1k bir durum var. K1saca soylemek gerekirse ekmegin tipi ve kalitesiyle saraym 
onde gelenlerinin ekmek tiiketim s1khg1 arasmda , konuma dayah temsili bir ili~ki saptanabilir. 
Baz1 ekmek c;:e~itlerinin ramazaniye ve iftariye olarak da dagltlldigmi onceden belirtmi~tik. 
Ramazaniyelerde yer alan g1da maddelerinin bir ay boyunca yalmzca miktan artarken, ekmek-
lerin c;:e~itlerinde de art1~ olmas1 ilginc;:tir (bu muhtemelen kaliteye de i~aret eder). Dolay1s1yla 
Ramazan aymda sultanefendilere verilen gunluk ekmek tayinati ~oyleydi: fazladan 50 c;:ift nan-
l has'm yam s1ra normal giinlere ait tayinatta bulunmayan 33 c;:ift nan-1 sakrzlr , 35 c;:ift nan-1 
somun , 90 c;:ift nan-1 (akrr79 ve 85 c;;ift nan-1 (6rek. 80 Aynca, Ramazan aymda oldugu gibi ba~ka 
zamanlarda da bu hanelere, yukanda soz ettigimiz mahalle fmnlanndan satm almalarda da go-
ruldugu gibi , gene bu fmnlardan Galata somununun yam s1ra c;;e~itli borek, c;;orek ve simitler 
de satm ahmyor8 1, ah~llagelmi~ ekmek turleri arasmda olmayan yeni tiirlere de biiyuk bir ilgi 
gosteriliyordu. Elimizdeki tarihsiz bir belge, Hekim Milince'nin fmnmdan alman (giiniimu-
ziin beyaz tava ekmegi olabilecek) kalip i~ i has francala ic;;in 333 guru~ odendigini gostermek-
tedir. 82 Ad1 gec;;en Hekim Milince, Dr. julius van Millingen, yani me~hur Bizantinist Alexander 
van Millingen'in atalanndan olarak da bilinen Levanten. Hekimligin yam s1ra bir de fmn i~­
lettigi anla~1lan , saray hekimi Dr. van Millingen eger c;;ok karh, menfaat saglayan bir giri~im 
olmasayd1, saray c;;evresine tad1mhk uretme i~ine giri~i.r miydi? Yakm Dogu ve Akdeniz yemek 
kulturleri, ekmek soz konusu oldugunda kayda deger bir c;:e~itlilige sahiptir83; bizim geni~ kap-
samh olarak olu~turdugumuz ekmek ve hamur i~leri kategorisinde de en "temel" ve sembolik 
onem ta~1yan ekmekten ba~lay1p, ikinci olarak ramazaniyelere ve sonra ozel fmn ekmeklerine 
uzanan en az uc;: temel duzey gozlemleniyor- ki ekmegin tek ba~ma damak zevkinin en iist 
derecelerini yans1tm1~ olmas1 muhtemel goriinuyor. 
Osmanh tarihc;;iliginde Steven Kaplan'm on sekizinci yuzy1lda ekmek tiiketi.mi (ve Paris'in 
degirmencileri ve fmnlan) iizerine yapt1g1 ara~urma benzeri bir c;;ah~ma heniiz yap1lmad1. 
Osmanh tarihc;;ileri daha ziyade tah1l temininin ve nakliyesinin diizenlenmesi , bugday, arpa, 
c;:avdar, yulaf, m1s1r gibi taneli iirunlerin i~lenmesi , muhafazas1 ve sure<;: esnasmda tahakkuk 
eden harc;:lann toplanmas1 gibi konular iizerinde yogunla~m1~ bulunuyor.84 Merkezinde devlet 
tarafmdan yap1lan duzenlemelerin yer ald1g1 bu c;:ah~malarda, ekmek ve diger hamur i~lerinin 
haz1rlanmasmm ve pi~irilmesinin nas1l denetim altma ahnd1gmm, ornegin , daha on altmn 
yuzy1l ba~mdan itibaren baz1 kanunnamelerde c;:orek yap1mmda "l mudd una 7 okka yag" 
70 Na n-1 (a l11 r'm yapn111nda kullamlan ~aktr ise buyuk olas1hkla abdestbozan otu (sarcopoterium spinosum L.) olarak bilinen 
bitkidir. Deve dikeni (boga dikeni ya cia eryngiwn campestre L. ) bu bitkinin ya km bir akrabastdtr. Bana bu bilgileri verdigi i ~ in 
Turgut Kut'a bir kez daha minnellanm. 
80 Ramazan boyunca ramazaniye ve iftariye kapsammda dagntlan istisnai ekmek ~e~itleri i ~in bkz. D.B M, MTE 11161 (1756-
57) 
8 1 Topkapt Sarayt Ar ivi D. 247/120 (1809). 
82 Topkapt Saray1 Ar ivi E. 247/132 (1809). 
81 Eski kaynaklarda ekmek ~e itliligi gozlemleniyor. Ornegin , Amenopc'un Onomasticon'unda unla ba laya n l<lrk (e~it , Papyrus 
(Papi rus) Harris'te otuz ~e it ekmek ve kek bulunurken Athaneus , Yunanistan'da yaptlan yetmi iki ~e~il ekmekten soz ediyor. 
Amenope'un Onomasticon'u (ca. M.O. 1000, yirminci hanedan) dunyada var olan her ~eyin admt i(erdigini bildiren bir beige ve 
Goody'e gore belgede ~e~ itli tahtllarla yaptlan ekmek, hamur i~ i ve kek ~e~i tle ri ~ogunlukta. Papyrus Harris, M.O. 1200 tarihine 
kadar uzamyor. Mtstr ~ehri aucratiusl u bir yerli olan Athaneus'un ~ah mas1 ise M.S. 200 ydma tarihl enebiliyor ve imdilik 
yemek kulturuyle ilgili en esk i tez olma ozelligini koruyor. Bt\tun bunlar i~in bkz. Goody (1982), 100, 103. 
"' Tek istisna Balta (1994). Ekmegi Ortadogu baglammda go rmek i( in bkz. Waines (1987). Kar~tla~urma i ~ in bkz. Kaplan 
(1976, 1984, 1996). 
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Ekmek tayinatmdan 
faydalanan makamlar veya 
makam sahipleri 
Sadr-I ali 
Kaymakam pa~a 
[sadaret kaymakam1] 
Kaptan-1 derya 
Defterdar-1 s1kk-1 evvel 
Defterdar-1 ~1kk-1 sani 
Defterdar-1 ~1kk-1 salis 
NisanCI 
I Sevhulislam 
Kazasker-i Anadolu 
Kazasker-i Rum 
lmam-1 evvel 
Reisulkuttab 
Kethuda bey 
[sadaret kethudas1] 
Osmanh Elitin in Yeme/1 Tuketiminin Baz1 Yonleri 
Tablo I 
Ekmek Tayinat1 
Matbah-1 Amire Defterlerine Gore Sembolik Ekmek Dag1t1m1 
1687- 1688 1756 -57 
( <;:ift) ( <;:ift) 
min-I has nan-1jod(u)la nan-1 has nan-1 jod(u)la 
15 lO 48 -
4,5 10 Belirtilmemi~ Belirtilmemi~ 
4,5 10 4 10 
4 6 8 40 
l 6 l 6 
l 6 l 6 
l 6 Belirtilmemis Belirtilmemi~ 
Belirtilmemis Belirtilmemis 2 -
l 6 l 6 
l 6 l 6 
Belirtilmemis Belirtilmemis l 6 
Belirtilmemis Belirtilmemis l3 -
Belirtilmemi~ Belirtilmemis 2 -
konmas1 gibi kurallann varhgma dikkat <;:ekilirken85 , ekmeklerin haz1rlam~ a~amas1, <;:e~itleri, 
bulunabilirligi ve Osmanh beslenme bi<;:iminde ya da tuketim ah~kanhklannda oynad1g1 rol 
uzerinde durmak, muhtemelen tarih<;:ilerin <;:ogu tarafmdan, hala, tarihin "gayri ciddi" yonle-
ri olarak goruluyor. Osmanh kulturel tarih tartl~malan bir turlu ivme kazanamazken , Fiero 
Camporesi'nin one surdugu, sanayile~me oncesi Avrupa toplumlannda koylulerin gundelik 
ya~amlanm, a<;:hktan ya da uyu~turucu otlar kanlan ekmekler yuzunden mutemadiyen sannh 
(halusinasyon gorur halde) surdurmu~ olmalan yolundaki sav1 orneginde oldugu gibi bireyle-
rin iyilik, saghk, s1hhat hisleri ile ilgili tart1~malar, Osmanh toplumu uzerinde henuz smamm~ 
degil .86 Oysa Osmanhlann da tukettikleri ekmek(ler)e <;:e~itli tohumlar ve otlar kat1ld1g1 bili-
nir; ~imdilik Camporesi'nin degindigi tiirden maddelerin ekmeklere konulduguna dair bize 
somut ipu<;:lan veren tek kamt i<;:ine abdestbozan otu (sarcopoterium spinosum L.) konan nan-
1 r;al·m ve eri~ebildigimiz belgelerde daha da az rastlanan, mastika (pis tacia lentincus L.) ile 
yap1lan, nan-1 sakrzli . Diger yandan, Osmanh beslenme modellerinin temellendirilebilecegi 
istatistiklerin yoklugunda, tarih<;:iler halen <;:ogu kez, Osmanh ordusundaki piyadelere verilen 
yemeklerin besin degeriyle ilgili olumlu izlenimler edinen Kont Marsigli 6rneginde oldugu 
gibi , dagm1k gozlemlere dayanmaya devam ediyorlar. 87 Marsigli'nin yeni<;:eri birliklerinin her 
85 Pulaha ve Yiicel (1988) . 
86 Camporesi (1989) [1980]. 
87 Murphey (1989), 242. 
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gun tukettikleri g1da maddeleriyle ilgili toplad1g1 verilerin Rhodes Murphey tarafmdan besin 
degeri a<;:Ismdan yeniden degerlendirilmesi sonucu ortaya <;:1kan tablo, on yedinci yuzy1lda 
yeni<;:erilerin gunluk yemek tayininin, 100 dirhem (832 gr) ekmek, 50 dirhem (160 gr) peksi-
met, 60 dirhem (192 gr) koyun eti, 25 dirhem (80 gr) tereyag1 ve 50 dirhem (160 gr) pirin<;:ten 
olu~tugunu gosteriyor.88 Bu iki ornegin de gosterdigi gibi, iyilik ve saghk, s1hhat ve afiyet hissi 
yam Slra ol<;:ulebilen beslenme modelleri uzerinden Osmanh toplumunun <;:e~itli katmanla-
nnm refah duzeyini anlayabilmek i<;:in ekmek gibi bir temel g1da maddesi onemli a<;:1hmlar 
sunabilmektedir. 
Her Et Aym m1yd1? 
Daha once "Ne yiyorlard1?" ve "Ne dagltlhyordu? " bolumlerinde belirttigimiz Ozere, et 
tayinat1 hakkmda edindigimiz ilk izlenim, aynen ekmek tayinatmda oldugu gibi, Osmanh 
elitinin neredeyse tumunu kapsad1g1 yolunda - bu da hemen sadakat ve baghhk kavramlan-
m akla getiriyor. Aslmda, bu durum herkesin bildigi kulturel gelenekler ile uyu~uyor; Orta 
Asya'daki toylar ve ~olenler s1rasmda her boyun beyinin hep aym yere (orun) oturtulmas1 ve 
kendisine rutbesinin gerektirdigi torensel itibarla orantll1 miktarda koyun eti (ii.Zii.$) sunulmas1 
Turk kaganhg1 adetlerindendi. 0 zamanlar bu gelenek, beylerin kaganm tahtma olan sayg1 ve 
sadakatlerinin ni~am olarak gorulurdu . Saraydan dagltllan tayinatlar bu gelenegin bir ba~ka 
tezahuru olarak gorulebilir; et hanedan mensuplan ile hanedana h1S1mhkla bagh olanlann 
veya elit kesimden olanlar ile snadan insanlann yedikleri arasmdaki aynm1, ekmegin tersine, 
nitelik degil nicelik ile de vurgulayan bir simge i~levi ustlenmi~ti . 
Orta<;:ag Avrupas1'nda da bu aynm olduk<;:a sert ve belirgindi. Hemet yemek, hem de eti 
yenen hayvanlan avlamak, aristokrat s1mf mensuplannm s1k1 bir bi<;:imde korunan imtiyaz-
lan arasmdayd1. Asilzadelerin gorevlendirdigi zorba bek<;:iler, protein gereksinimlerini gide-
remeyen koylulerin avlanmaya musait alanlara girmesini engellemek i<;:in ellerinden geleni 
yap1yorlard1. Butun bunlar Robin Hood benzeri hikayelerden olu~an bir edebi kulliyata da 
yans1m1~tlr. Christoph Dyer, k1saca "aristokrat sofralanndaki yemeklerin en onemli ve aynde-
dici ozelligi, hatm say1hr miktarlarda ve <;:e~itlilikte tuketilen klrmm et ve bahk eti turleriydi" 
der. 89 Norbert Elias ise et tuketimi uzerine yazd1g1 bolumde <;:ok daha betimleyici bir portre 
<;:izer: "Orta<;:ag dunyasmda et tuketimine kar~1 taklmlan tav1r iki u<;:ta gidip gelmektedir" diye 
devam eder, "Manastirlarda dunyevi zevklerden uzak durmak adma her turlu et tuketiminden 
sakmlluken, en alt tabaka olan koylulerin et ttiketimi de <;:ogunlukla son derece k1s1thd1r; fakat 
bu durum Tann yolunda ve obur dunya ugruna gonul nzas1 ile feragat etmek gibi tinsel bir 
ihtiya<;:tan ziyade bu kitlelerin et bulamamalanndan kaynaklamr". Buna kar~1hk, "gunumuzle 
kar~Ila~tmld1gmda, sekuler ust s1mflann et tuketimi son derece yuksektir. Bize olaganustu 
gorunecek miktarlarda et tliketme egilimi gaze <;:arpar. "90 
Elias bunlan vurgulad1ktan soma, on yedinci yuzy1lda bile bir Alman saraymda her gun 
ki~i ba~ma yakla~;ak bir kilogram etin yam sna buyuk miktarlarda geyik, bahk ve ku~ etinin 
du~tligunu ekler. Ardmdan yine renkli bir noktaya temas ederek avlanan hayvamn masaya ge-
nellikle butun olarak getirildigini belirtir. Sadece bahklar ve ku~lann (kimi zaman tuyleri bile 
yolunmam1~ olarak) degil, ev sahibi "eti sofrada kesebilsin" diye tav~anlann, kuzulann, dana 
88 Murphey (1988), 242, "Osmanh lmparatorlugu'nda i~~ il erin ya da askerlerin gO<;: ve dayamkhhklanyla yemekler arasmdaki 
ili~kiyle ilgili belirgin bir bilin~ oldugunu" one sOrdOkten sonra "Osmanh ordusunun on alunct yuzy!lda art arda kazandtgt 
ba~anlann taktiksel yenilikler ve modern toplardan ~ok orduya yap!lan gtda dagnnmmn niteligi ve niceligiyle daha ilimili 
oldugunu" iddia eder. Ardmdan cia askerlere verilen gtdalann kalori degerini, 1640'ta yap!lan fiyat di:tzenlemelerine gore yo! 
a~uklan masraf1 hesaplar. Aynca bkz. lnalok (1994). 
89 Dyer (1989), 58. 
90 Elias (1978) , 118. 
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butlanmn ve haua $i$e ge~irilmi$ s1g1rlann, geyiklerin ve domuzlann da masaya butun olarak 
getirildigini anlatan Elias91 , butun bu konularda kendisinden almt1lar yapan Goody'e "zengin-
lerin $U etobur perhizleri" ve "Orta~ag toplumunun list s1mf kulturunun etobur dogas1" gibi 
isabetli tammlar getirme konusunda yol gostermi$tir.92 
Srgrr Etine Kar~I Koyun Eti 
Osmanhlar ne kadar farkhyd1? llk olarak, koyun ve kuzu etinin s1g1r etine tercih edilmesi 
meselesi var. Dyer, Orta~ag Avrupasr'nda "~ogu kez toplam et tuketiminin yansmdan fazlasm1 
olu$turan srgu etinin onemi ortada, onun ardmdan domuz ve koyun eti gelirken, kumes ve 
av hayvanlan tuketimi ise en alt srralarda yer ahr ," diyor. 93 Yalmzca Anadolu'nun i~lerinde 
uzun sure korunmakla kalmayrp Balkan cografyasma da uzanan ku~ukba$ hayvanc1hga da-
yah ya$am tarzr, yani go~erlik ve mevsimsel go~ ve iklim goz online almdrgmda94 , koyun (ve 
kuzu) etinin Osmanh toplumunun et tuketiminin buyuk bolumunu olu$turmasi (ve ulu~ eti 
olarak sunulmas1) yadtrganacak bir $ey degil. 95 lkinci olarak, her ne kadar elit kesim mensup-
lan kasaphk hayvan ve kumes hayvanlan etlerinin yam srra ~ok ~e$itli av hayvam etine a$ina 
olsalar ve bunlardan bir hayli tuketseler de, bu tur yiyecekler en azmdan toplumsal tammla-
n itibariyle luks kategorisinde gorunuyorlar96 , ancak temel tuketim soz konusu oldugunda 
ne kullamlan terimler ne de tuketim bi~imleri a~rsmdan bu etleri birbirlerinden aytrdetmek 
mumkun oluyordu. Avrupahlar etlerini tammlamak i~in sozkonusu hayvanlann adlanndan 
farkh sozcukler kullamrlarken97 , Osmanhca belgelerde hayvan isimlerinin aynen etleri i~in de 
kullamldrgmr goruyoruz. Baz1 metinlerde Fars~a ya da Arap~a kullannnlarla ga~t-I ganem ve 
lagm-I ganem sozcuklerinin et ile birlikte ve birbirlerinin yerine kullamld1grm, ama bunlann 
hepsinin koyun ya da kuzu eti anlamma geldigini rahathkla soyleyebiliriz. Ornegin Anthony 
Greenwood, toptan et satl$1 sistemi (celephe~an) hakkmda yapngr ~ah$mada $Unlardan soz 
eder: "Osmanh belgelerinin ~ogunda ke~i tiiketimi ile koyun tuketimi tamamen birbirine ka-
fl$illl$llr. Herne kadar [pratikte] et ~e$itlerini kan$tlrmamaya ozen gosterilmi$ olsa da, ke~iyi 
de koyunu da aym kasaplar sa tar ve aym kategoride tutarlardr. S1gu ve kumes hayvanlan etleri 
ise farkh kasaplar tarafmdan sat1hyordu. "98 Buyuk bir k1smm1 sucuk ve pastrrma gibi i$lenmi$ 
et iirunlerinin olU$turdugu s1g1r eti tuketiminin cuzi miktarda oldugu soylenemezse de, s1g1r 
etinin gunluk beslenmede onemli bir payr oldugu da iddia edilemez. Kasapba$1 hanedan men-
suplanna ve bazr list duzey devlet adamlanna yalmzca koyun ve kuzu eti gonderirdi. O~uncu 
olarak, Osmanhlann eti pi$irme ve yeme $ekilleri ba$ka a~tlardan da Avrupahlar'a gore daha 
91 Elias (1978) , 118, et kesimiyle ilgili bir tarti$maya i~aret eder. Efend ilerin sofrasmda yap!lan et kesimi (mutfakta yemek 
pi~ i rmekten farkh olarak) saray ya~ammm 6nemli bir par~as1ydi, (efendi bu i~i kendis i yapmad1g1 takdirde) etin kesilmesinden 
sorumlu olmak en saygm gorevlerden biriydi. 
9
' Goody (1982) , 138-39. 
93 Dyer (1989) , 60. 
94 Bununla ilgili olarak bkz. lna!Cik (1994) , 37-41 ("Goc;:erler ve Ekonomi"); 158-162 ("K1rsal Alanlann G6n1numu ve 
G6<;:e rl erin lskam"); 271-311 ("Karadeniz ve Dogu Avrupa"). Goc;:ebe pastoralizmi, Karadeniz'in kuzeybausmdaki e l veri~li 
bolgeye yayddiktan sonra bu bolgenin lstanbul'un et stoklan i<;: in nasi I bir 6nem te~kil ettigini go rmek i<;: in Dobruca ve Varna ile 
ilgili olarak indekse konulan referanslara bakmtz. 
95 Ortadogu'da koyun etinin tercih edilmesi ko nusunda bkz. Ashtor (1975) , 145-147; Faroqhi (1984). On dokuzuncu yuzy!lda 
lngiliz orta s1mfmm da koyun etini s1g1r etine tercih etmesi konusunda bkz. Freeman (1989) , 194-95. 
96 On dorduncu yuzy!lm ilk yansmda Aychnoglu Umur Bey i<;:i n haz1rlanan manzum up metni Tabiat-11ame'de koyun eti, s1g1r 
eti , tavuk eti, yabani tav an eti ve guvercin etinin yanmda at eli, deve eti, amilop eli , beyin , pac;:a ve kemik iligiyle birlikte, wra<;:, 
su ku~ lan (6rdek ~e/veya kaz) kumru , bildircm ve serc;:e gibi c;:e~ itli ku~ kebaplan da yer ahyordu. Ertaylan (1960), Tabic1t-name. 
97 Ornegin lngilizcede: (cow/beef [inek!s1gn eli], calf/veal [dana/dana eti ], sheep/mutton [koyunlkoyun etil, piglpo rh [domuz/ 
domuz eti l, deer/venison [geyiklgeyik eti]. 
98 Greenwood (1988), 8. Yazar, kuzu ve kec;:i eti arasmda aynm yapan kaynlara ras tladigmda, kec;:i etinin toplam etlDketimi 
i<;:indeki paymm epeyce du~uk oldugunu, genellikle yDzde on un altmda kaldigm1 soyluyor. 
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"karma" say1hrd1. Daha once de belirttigimiz gibi, et yemeklerinin <;;ogu yahni ya da ~i~ ola-
rak sofraya geldiginden Osmanhlar, Avrupahlann eti kesip pay eden ev sahibine yukledigi 
torensel rolu one <;;Ikaran adetlerinin aksine, aym karavanaya ka~1klanm, ekmeklerini ya da 
parmaklanm daldmyorlard1. 99 
1stanbul'a ve Saray'a Et Temini 
Burada da temel benzerlik elit s1mfm et ruketiminin muazzam olmasmdan kaynaklan-
maktadu: (i) (onlann yedigi ile bugun tuketilen miktarlann kar~Ila~tmlmas1 1~1gmda) somut 
veriler ile goreli olarak (ii) lstanbul'un kentli alt tabakalan ve (iii) eyaletler tuketimi ile klyas-
landigmda bu resim net olarak ortaya <;;1kar. Payitahtm Rumeli ve Anadolu'daki vilayetlerden 
pek <;;ok a<;;Idan ayncahklan vard1. Faroqhi, Balkanlar'daki kad1lara lstanbul'a daha <;;ok mik-
tarda et gonderilebilmesi i<;;in yerel tavan fiyatlanm a~ag1 <;;ekmelerini bildiren ve bu politika 
lehinde bugun rahathkla (yeniden-bolu~um temelli olsa da) himaye ekonomisi olarak nitele-
yebilecegimiz sav1 "dobra dobra" ifade eden, 1592/1593 tarihli bir emri almt1lar: "lstanbul'da 
<;;ok say1da onemli yetkili, ulemamn onde gelenleri, Peygamberin ~anh torunlan ve diger se<;;-
kin insanlar ya~1yordu. Obur yandan, soz konusu emri haz1rlayan ki~iye gore ta~ra eyaletlerin-
de oturanlann sadece ku<;;uk bir klsm1 merkezin ilgisine lay1kt1. Bunlar i<;;in de gunde dort be~ 
tane koyun kesilmesi yeterlidir." 100 
Aynca yetkililer, koyun eti ragbette oldugundan mumkun olduk<;;a butun koyunlann 
lstanbul'a gonderilmesini garantilemeye <;;ah~1yorlar, hatta kimi zaman eyaletlerde yalmzca 
ke<;;i eti ruketilmesi buyrugu vermeye kadar gidiyorlard1. 101 lnaklk, Osmanli 1mparatorlugu'nun 
Ehonomih ve Sosyal Tarihi'nde, etten ziyade bugday a<;;Ismdan bir degerlendirme yaparken sa-
ray mensuplan ile halk arasmda bir aynm tespit etmemekle birlikte, "lstanbul ve lmparatorluk 
Ekonomisi"ne bir bolum ayuarak "dev bir kentin beslenmesi" sorununun alum <;;izmi~ bulu-
nuyor.102 Greenwood ise boyle bir aynm1 yapmakla birlikte, oncelikle her iki kesim i<;;in de ki~i 
ba~ma du~en et ruketiminin pek <;;ok nedenden dolay1 kesin olarak hesaplanamayacagm1 belir-
tir, bu nedenleri de daha soma a<;;1klar. Diger yandan, on altmCI yuzy1lda lstanbul nufusunun 
700.000-1.000.000 arasmda oldugunu tahmin eden Barkan ve digerlerinin aksine, toplam nu-
fusun en fazla 400-450.000 olabilecegini iddia eden Greenwood103 , 50.000 ile 55.000 arasm-
daki nufusu ise "saraya bagh" Osmanhlar olarak s1mflar. Bunlann arasmda (a) muhtelif saray 
mutfaklanndan (Topkap1, Eski Saray, Galata Saray ve on altmc1 yuzy1l ortalanndan itibaren 
lbrahim Pa~a Saray1) yemek yiyenler ile (b) yeni<;;eri kasaplanndan et alanlar bulunmaktad1r. 
Dolayisiyla, Greenwood'un lstanbullulan kendi i<;;inde iki alt gruba bolen bir s1mflama 
yapt1g1 soylenebilir. Bu s1mflamada birinci gruba dahil olan Topkap1 Saray1 mutfaklan on 
altmCI yuzy1lm sonlannda gunde yakla~1k 5.000 ki~iyi doyururken, dort saray mutfagmdan 
yemek yiyen toplam insan say1s1 15.000'e ula~1yordu. 104 Greenwood, ikinci grupta yer alan 
"saraya bag1mh" kimselerin on yedinci yuzy1ldaki toplam nufusunun, giderek kabaran yeni-
<;;eri nufusunu s1mrlama, azaltma <;;abalan sonucunda, 40 .000 civannda oldugunu du~unur. 
(Osmanh ordusunun 1670 y1h kay1tlannda da aym rakam verilir.) On yedinci yuzy1l ortas1 
99 Elias (1978), ll8; Goody (1982), 139. 
100 Faroqhi (1984), 222 ve not 6. 
10 1 Greenwood (1988), 8. 
101 lnalok (1994) , 179-87. 
103 Eidem (1995) : Yerasimos bu rakamt 200.000'e kadar indiriyor. 
104 Greenwood (1988), ll -12 . Bu noktada bir ~eli~k i ba~ gosterir: yazar ilk once dart saray i~in top lam nllfusu 10.000 ki~i olarak 
verir, ama son hesabmt toplam 15.000 ki~i iizerinden yapar. Dolaytstyla , ilk verdigi 10.000 rakamtyla (~ok yiiksek goriilmekle 
birlikte) Topkap1 Sarayt dt~mda kalan saraylan kastetmi~ olabilir. 
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tarihli Kavanin-i Osmaniye'ye dayanarak ve bir koyundan 10 okka ya da 12.8 kg (1 okka=1 vu-
kiyye=1 ktyye=l.28 kg) et <;;tkacagmt hesaplayan yazar, geri kalan 350.000-400.000 civannda 
lstanbullunun ortalama ytlhk et tuketim miktanm ise 1.586.000 tane koyun olarak belirler. 
Greenwood butun bu hesaplann ardmdan lstanbul'da ytlda h;;i ba~ma du~en koyun eti mik-
tanmn 50-58 kg arasmda oldugunu ileri surer. 105 Bu ortalamanm Paris'te on sekizinci yuzytlm 
ortalanndan on dokuzuncu yuzytlm ortalanna kadar 51-65 kg arasmda seyreden et tuketim 
ortalamasma hemen hemen e~degerken, Roma'da on yedinci yuzytlda 38.3 kg iken on sekizin-
ci yuzytlda 2l kiloya du~en ortalamadan <;;ok daha yuksek oldugu gozlemlenir. 106 
Osmanh sarayma bagh topluluklann et tuketim ortalamalanna geri donelim. Greenwood, 
Marsigli ve diger yabanc1 gozlemcilere dayanarak, bir yeni<;;erinin gunde ortalama 160 ile 190 
gram arasmda et tukettiginin anla~tldtgmt kaydeder107 Bu bilgiden yola <;;tkarak, muayyen 
ktsttlamalan (ve bir yilt 354 ya da 365 gun olarak hesaplamamtz gerektigini de) goz onunde 
tutarsak, bir yeni<;;eriye ytlda 60 ve 70 kg arast koyun eti du~tugu gibi bir sonuca varabili-
riz. Diger bir deyi~le, Greenwood'a gore, yeni<;;erilerin bir y1lda ortalama buyuklukteki a~agt 
yukan 180.000 koyunu tuketmi~ olmalan gerekiyor; halbuki Osmanh kayttlan on yedinci 
ve on sekizinci yuzytllarda yeni<;;eri kasaplanna ytlda 70.000 ile 100.000 aras1 koyunun tah-
sis edildigini gostermektedir, ki bu rakam yazann hesapladtgmm neredeyse yans1 kadardtr. 
Greenwood bu tutarstzhgt "yeni<;;erilerin <;;ogu kez ytlm buyuk ktsmm1 Istanbul dt~mda ge<;;ir-
meleriyle" apklar .108 
Padi~ah saraymda tD.ketilen et miktanna gelince, hem <;;agda~ gozlemcilerin, hem de mo-
dern ara~ttrmactlann muazzam bir miktarla kar~I kar~tya olduklan konusunda hemfikir ol-
duklanm soyleyebiliriz. Barkan 1489-1490 ytllanm temel alarak Topkapt Sarayt'nda maliyeti 
12 milyon ak<;;eyi bulan 1.270 ton, diger D.<;; sarayda ise toplam 458 ton kuzu eti tuketildigini 
belirtiyor. 109 On yedinci yuzytl gezginlerinin kuzu ve koyun eti arasmda herhangi bir aynm 
yapmadan Topkapt Sarayt'na giren koyun ve kuzu adedinin ytlhk toplamtyla ilgili verdigi ra-
kamlar ise 100.000 ile 180.000 adet arasmda degi~iyor. 110 Greenwood ise kendi bulgulan-
nm dokumunde, Topkapt Sarayt mutfaklannda tuketilen ytlhk koyun adedinin 1489-1490'da 
16.379'dan 1669-1670'da 99.120'ye <;;tktigmt belirtir. 111 Greenwood, Topkapt Sarayt'nda on 
yedinci ve on sekizinci yuzytllann geri kalamnda 72.000 ile 96.000 adet arasmda oynayan 
koyun tuketiminin eri~tigi en yuksek duzeyin 99.000 adet oldugunu ileri surer. 112 Diger D.<;; 
saray i<;;in de 25.000 adet koyuri ekleyen Greenwood, 15.000 saray mensubu i<;;in 125.000 adet 
koyun varsayarak, bir ki~inin ytlhk koyun eti tuketiminin yakla~tk 107 kiloya denk geldigini 
one surerll3, ki bu rakam Greenwood'un payitahtm saray mensubu olmayan kesimi i<;;in ver-
digi rakamm iki kattdu. 
'
0
' Greenwood (1988), 15. 
106 Greenwood (1988), 17. 
107 Bkz. yukanda 88 ve 89 no'lu dipnotlar; Greenwood (1988), 15. 
108 Greenwood (1988) , 15. 
'
09 Barkan't izleyerek lnalctk (1962-63 c). 
11 0 On yedinci yuzy1l gezginlerinin Topkapt Saray1'nda yap!lan tuketimle ilgili verdigi bilgiler ~oy l e : Baudier'ye (1632) gore 
gunde 200 adet koyun ve 100 adet kuzu olarak y!lda toplam 106.200 adet; Tavernier'ye (1675) gore gunde 500, y1lda 177.000 
adet kuzu. Her ikisi de Eremya (:elebi Komurciyan [(1988), (1952), 112-116] tarafmdan ahnulamyor. Greenwood'un (1988 , 
15) yararlandJgJ on yedinci yuzy1l ortalannda yaz!lan Kavani n-i Osmaniye'ye gore ise gt\nde 300 adet koyun (Baudier'nin verdigi 
rakama ula~n: y!lda 106.200 adet koyun). 
111 Greenwood (1988), 13. 
112 Greenwood (1988) , l3 ve "State-Dependents' Mutton Consumption" hakkmda: Ek F, 285-287. 
113 Greenwood (1988), 14 ve l3 no'lu dipnot. 
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Bireysel ve Toplu Et Tuhetimi 
Pekiyi, "sarayh tuketimi" kavrammdan ve bu ruketimin boyutlanndan, "elit tuketimi" 
olgusuna nas1l gec;:ebiliriz? Dogrusu bu o kadar da kolay degil. Greenwood, ziyafetleri, kur-
banhklan, elc;:ilerle ziyaretc;:iler ic;:in haz1rlanan yemekleri , artan yemeklerden saray d1;;ma 
dag1t1lanlan ve hatta Aslanhane'deki yabani hayvanlara verilen etleri goz online ald1g1m1zda 
dahi saray tuketiminin dogasmm bu rakam1 (107 kg) yorumlamay1 guc;: le;;tirdigini belirtir.u 4 
Ba;;ka bir deyi;;le, 125.000 koyundan bir k1sm1 hic;:bir zaman bireysel tuketime donu;;memi;;-
tir. lstatistigin temel derslerinden biri , 6zellikle aralannda buyuk farklar alan degerler sbz 
konusu oldugunda, aritmetik ortalamanm orta degerden veya en fazla elde edilen degerden 
daha anlams1z olabilecegidir. Saray mutfaklanndan beslenen saray mensuplanmn yer ald1-
g1 kategoride yonetici elit mensubu alan az say1da saray sakininin (elbette padi;;ahm ba;;m1 
c;:ektigi bu grupta padi;;ahm ailesi ve ona yakm alan ki;;iler bulunuyor) yam s1ra, c;:ok say1da 
sarayh hizmetkar (ic;:oglanlan, kap1olar, teberdarlar , muhaflzlar, haremagalan vs) yer ahyor. 
Ostelik, her bir idari birimde, brnegin haremde, harem halkmm kendi arasmda mevcut rutbe-
lerine ve olas1 kariyer potansiyellerine dayanarak olu;;turulmu;; bir hiyerar;;i sbz konusuydu. 
Bu da saray nufusunun baz1 uyelere yapllan tahsisatm yukanda belirtilen rakamm c;:ok ustune 
c;:1kmasma neden oluyordu. 1602/1603 doneminde Galata Saray'mdaki acemi oglanlara gunde 
150 dirhem (480 gram) et veriliyordu , ki bu da y1lda 175 kiloya denk du;;uyordu . Bu rakam 
yukanda belirttigimiz ortalamadan neredeyse dortte uc;: oramnda daha fazlad1r 115; gel gelelim 
ne 107 kg ne de 175 kg, ilk bak1;;ta, sultanefendilere her gun ic;:in duzenli olarak verilen, on 
yedinci yuzy1lda 20-30 k1yye (l klyye=l.280 kg) ve on sekizinci yuzy1lda 30 klyye koyun etiy-
le kar;;1la;;tmlamaz. 116 
Bu tutars1zhk, bir ac;:1dan, gayet dogal say1hr; zira Barkan'm "Istanbul Saraylan'na ait 
Muhasebe Defterleri" adh c;:ah;;masma bakt1g1m1zda117 , yalmzca hala Topkap1 Saray1'nda ika-
met eden sultanefendilerin (~ehzadegilJH enderun) degil, kendi ailelerini ve evlerini kuran 
sultanefendilerin (~ehzadegiln-I birun) yam sua sultan babalannm olumunun ardmdan anne-
leriyle birlikte eski saraya gonderilen padi;;ah klzlan ve k1zkarde;;lerinin padi;;ah saray(lar)l 
ag1 kapsamma girdigini goruruz. Bir ba;;ka deyi;;le, padi;;ah klZlanmn, k1zkarde;;lerinin hepsi 
saraydan yapllan dagltlmm en onde gelen aholanyd1; kendi saraylannda ya;;ayan sultanefen-
dilere yukanda ve ba;;ka noktalarda degindigimiz "tam paket" tayin edilirken, yeni sarayda ve 
eski sarayda ya;;ayanlann baz1s1 bu paketin yansma, baz1lan da dortte birine hak kazamrlar-
dL 118 Bu veriler, bunlann hepsinin ki;;iye ozel tayinatlar oldugu izlenimini yaratabilir ya da en 
azmdan bu konuda olas1 soru i;;aretlerini veya ;;upheleri bertaraf edebilir. Ne var ki, 30 klyye 
koyun eti gunde uc;: tane koyuna denk du;;er, bu da 354 gunden hesaplandlgmda yllda 1.062 
tane koyun eder; bundan c;:1kacak net et miktan ise 10.620 klyye/okka ya da 13.593.6 kiloyu, 
ba;;ka bir deyi;;le 13.5 tonu bulur, bunun yans1 ise (gunde 15 klyye) ytlda 6.8 tona denk du;;er. 
Sultanefendilerin tayinatlan arasmda rastlad1g1mlz en du;;uk miktar (gunde 7 k1yye) gunde 
114 Greenwood (1988) , 14. 
"
5 Greenwood (1988) , 14 ve 3 no'lu dipnot. 
"
6 Bkz. yukanda 76 no'lu dipnotta deginilen belgeler. 
" ' Barkan (1979) , Greenwood'un (1988) Tabla 2a i ~in sundugu kaynaklara balomz. 
"
8 1574'te Mihriimah Sultan, tiim sene boyunca 720 tane koy un almt~U ve bu, giinde ortalama 20.33 ktyyeye (26 kg) tekabiil 
ediyo r. On sekizinci yi:tzyJ!da ya~ayan daha alt diizeydeki sultanefendiler gunde 15 ile 7 ktyye arasmda degi~en miktarlarda 
koyun eti aldtlar. Bugiine kadar sultanlann , validelerin , ~ehzade lerin ya da yttksek riitbeli burokratlann stanclart et tayinauyla 
ilgili ~ok fazla referans bulamadnn. Tek istisna kasapba 1 tarafmdan tutulan kayularda yer alan sultanefendiler ve pek ~ok saygm 
ki iye yaptlan dagtumlann yaztldti!;t liste. Listede ~ehzacl e- i ~ehriyari , damad-t esbak, emin-i darphanc, vekilhar~ aga , ser makiyan , 
clefter[dar]-t rikab) , kadt -t Istanbul , kaymakam, ~ehremin i ve cligerleri bulunur: Ba bakanhk Ar ivi D.B M. MTE 11975 , 27 Mayts-
24 Haziran 1170; 1760'm Ramazan aymda yaptlan daglllm ic,: in bkz. D.BSM. KSB 1l981, 17 Nisan-16 Mayts 1760). 
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3.172 kiloya, ytlda yakla~1k 3.2 tona geliyor. l~te butun bunlar saraya satm alman 125.000 tane 
koyunun ve 107 koyunluk ki~i ba~1 ytlhk tuketim ortalamas1 kapsamma giriyordu; bu durum, 
ilk bakl~ta, baltaCllann ve gu~lu kuvvetli yeni~erilerin yedikleri (aslmda yiyebilecekleri sam-
Ian) et miktan ile sultanefendilerin yeme kapasitesi arasmda muazzam, hatta mannkd1~1 bir 
u~uruma i~aret ediyor. 
Sultanefendilerin Etrafmda Donen Tuhetim Cemberi 
Neyse ki , ister 13.5 ister 6.8 veya yalmzca 3.2 ton olsun, bunlar oyle muazzam miktar-
lar ki, soz konusu tayinau tek ki~iye baglamak mumkun olamaz. Bundan dolayt, sozkonusu 
miktarlardaki et tayinatmm, bir sultanefendinin evlilik durumuna bagh olarak niceligi sapta-
nabilecek maiyetinin tumunu kapsadtgmt kabul etmekten ba~ka se~enegim kalmtyor. Konuya 
bu a~tdan yakla~mca her ~ey birden yerli yerine oturuyor; zira on sekizinci yuzytlda evli pa-
di~ah ktzlannm kapllan 130, 150 ve 160 (ama 300 degil) arasmda degi~en saytda ki~iden 
olu~uyordu . Bu ~er~evede, 13.5 ton etin 150 ki~i arasmda bolu~uldugunu du~undugumuzde 
ytlda ki~i ba~ma du~en koyun eti miktan 90.6 kg iken gunluk tuketim miktan 256 grama (80 
dirheme) denk geliyor. Bu rakamlar yeni~erilerin gunluk 50 ya da 60 dirheme denk du~en 
et tuketim miktarlanyla kar~lla~unlabilir oldugu gibi , Greenwood'a gore 1490 ytlmda Fatih 
Camii Medresesi'nde egitim goren ogrencilerin ytlhk et tuketim miktanm simgeleyen rakamla 
da ~akl~tyor. 119 Ba~ka bir deyi~le, bu miktar zaten Osmanhlann ah~tk olduklan bir rakamd1 ve 
ba~ka gruplann (ornegin ulema adaylan) tuketimiyle de uyumluydu , bu yuzden de evli padi-
~ah klzlannm kaptlan i~in de makul oldugunu du~unebiliriz. 
Topkap1 Sarayt'nda ya da Eski Saray'da ikamet eden evlenmemi~ padi~ah ktzlanna ge-
lince, onlann payma du~en yanm ya da dortte birlik kota ise harem ya~amma clair bildikleri-
mizle ortu~uyor. Haremde yemek faaliyeti, valide sultanlar ile hasekilerden ve bunlann kadm 
hizmetkarlanndan meydana gelen, ku~uk bir komun ya da bir yeme i~me klubunu andtran 
~emberlerinden olu~an bir ~ekirdek etrafmda donerdi. Valide sultanlann ve hasekilerin ken-
dilerine has daireleri vardt. Topkap1 Sarayt hareminin pek ~ok minik odaClktan olu~an bir mi-
mari ke~meke~ haline gelmesinin sebeplerinden biri de budur. Ya~lan saraydan aynlamayacak 
kadar ku~Ok, fakat kendi adlanna tayinat tahsis edilecek kadar da buyuk alan padi~ah ktzlan 
ise kendi kaynaklanm annelerininki ile birle~tirir, her gun kendileri i~in aynlan malzemenin 
ne kadanm almak istiyorlarsa o miktarda ve Matbah-1 Amire mutfaklanndan hangisi uygunsa 
orada isteklerinin haz1rlanmas1 ve anneleriyle payla~ttklan dairelerine getirilmesi i~in kilere 
" sipari~" verirlerdi. 120 
Buradan yola ~1karak, hamm1 evlenip de hanedanla ilintili tam te~ekkullu "bagtmstz" 
bir kap1 olu~turana kadar varhgmt sarayda surduren daha ku~Ok boyutlu (20 , 30, belki biraz 
daha kalabahk) kapllara da sozu ge~en 6.8 ya da 3.2 ton koyun etinin tahsis edildigini rahat-
hkla soyleyebiliriz. Aynca, daha once iki kez vurguladtgtmtz gibi, Osmanhlann, eti ya trtrlu 
yemeginin bir par~as1 olarak ya da ~i~ kebap ~eklinde tuketmeleri de sanmz sultanefendilerin 
gunde 30 ktyyelik etle kendi emirleri altmdaki saytlan 100 ile 200 arasmda degi~en insam 
nastl doyurabildiklerini yeterince a~tkhyor. 
Saraym ve Elit Kesimin Yemeh Tuhetiminin Ki?iselle?tirilmesindehi Diger Gur,;luhler 
Baz1 muglak nitelemeler ve tammlar Ozerinde durmamtz gerekebilir. llk olarak, saray 
nerede biter gibi bir soru yoneltebiliriz. Bu sorunun kapsammda sadece (a) elitin hanedan ke-
11 9 Greenwood (1988) , 14 ve l3 no'lu dipnot. 
120 Necipoglu (1991), 69-72, yemek sembolizmi i ~in iizellikle bakmtz s. 19, 55, 61 , 71-72 
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siminden degil, hem "saray halki" arasmda (ir;:eride), hem de sarayda ikamet etmedikleri halde 
(dl~anda), saray mutfaklanndan dagltllan tayinattan yararlanan; ve aynca (b) ashnda sarayda 
ya~amamalanna ragmen (henuz tam olarak tespit edemedigimiz) r;:e~itli gunlerde (ornegin 
Divan toplant1lan sirasmda?), sarayda yemek yiyen tayinatlardan faydalanan ust duzey yetki-
lilerin olu~turdugu bir elit kesim de var. Ortalama tuketim duzeyinin belirlenmesi ir;:in yapllan 
butun matematik i~lemlerinde elit kesimin ir,;eride ve d1~anda olarak ikiye aynlan, ancak kimi 
kez ortu~en yap1s1 da gozetilmeli. 
lkincisi, (bu matematiksel i~lemlerin ne kadar asap bozucu olabilecegine ornek olmak 
uzere) evli sultanefendiler kendilerine tahsis edilen g1da maddelerini kendi hizmetlerindeki 
daha kur;:uk kapv'hane halklan ir,;in de kullanm1~larsa "saray mensuplan" grubunun tumu-
ne du~en ortalama et miktanm hesaplarken hangi payday1 tercih etmeliyiz diye sorabiliriz. 
Sultanefendilerin kap1 halklanm da hesaba dahil edersek 125.000 koyunu 15.000'e degil de 
[15.000 + n (lSO)]'e bolmemiz gerekmez mi? Bu i~lemdeki "n" tahmin edilecegi gibi hanedan 
ile ilintili "bag1ms1z" kap1lann say1s1. 
Or;:uncusu, eger boyle bir aritmetik degi~iklige gidiyorsak, (sultanefendiler ve maiyeleri-
nin) saraylannm tuketim ortalamalanm hesaplamak ir;:in kendilerinin yapt1g1 ah~veri~leri de 
goz onune ahp payda gibi paym da degerini artt1rmam1z gerekmez mi? Dorduncusu, bu du-
rum et ir,;in de ger;:erli mi, yoksa, bu "uydu" saraylarda tutulan hesap defterlerinin hir;:birinde 
d1~andan et ahmma rastlanmad1gma gore, soz konusu kap1lann et ag1rhkh beslenme ah~kan­
hklanmn tamam1yla Matbah-1 Amire tarafmdan gonderilen koyun ve kuzu etleri araCihgiyla 
kar~Iland1g1m du~unebilir miyiz? 
Be~incisi, evli sultanefendilerin kap1 halklan arasmdan baZI ki~ilerin ar,;Ikt,;a tammlanma-
ml~ kaynaklardan da g1da tayinat1 ald1g1 yonundeki bir gerr;:egi nas1l yorumlayabiliriz? Ost du-
zey Osmanh pa~alannm, harcamalanmn kaydedildigi hesap defterlerinde, pa~anm maiyetinde 
bulunanlardan baz1lanna tahsis ettigi tayinatm bedelinin ar,;Ikr,;a kaydedildigine rastlad1m. 121 
Ne var ki, bunlann ellerine g1da tuketimleri ir,;in ba~ka kaynaklar ger,;ip ger;:medigini ya da ba~­
ka kanallardan da tayinat temin edip etmediklerini soylemek mumkun degil. Bir ba~ka deyi~le, 
bu ust duzey hizmetkarlardan baz1lannm saray mutfaklanndan tayinata da kendiliklerinden 
hak kazanm1~ olma ihtimalini yok sayamay1z. Bu ihtimalin varhgm1 kabul edersek, 13.539 kg 
eti 150'ye bolup gunluk et tuketim miktanm 256 gram (80 dirhem) olarak hesaplamam1z im-
kansda~Ir. Zira , boyle bir durumda boyle bir haneye giren et miktan, saraydan sultanefendiler 
veya ust duzey yetkililer ir,;in aynlandan daha fazla olur. Buna paralel olarak, ya ortalama yuk-
selecektir ya da soz konusu ikincil hak sahiplerinin (maiyet agalan, vb) de kendi yonetimleri 
altmda bulunanlan besledikleri ve bu ki~ilerin masraflanmn saray tarafmdan kar~Ilanmad1g1 
anla~Ilacakt1r. Digerlerine gore daha ust kademelerde konumlanan hizmetkarlara tahsis edilen 
et tayinan, belki de kap1 halkmm hiyerar~ik dizili~i ir;:inde e~itsizlik uzerine kurulan duzenin 
bireysel tuketime yap1lan yatmm sayesinde daha da saglamla~tmlmas1 amaCim gutmu~ de 
olabilir. Belki de bu durum oyle bir noktaya ula~m1~ , bu duzen oylesine fazla katman, kesim 
ve gizli kesit yaratml~tlr ki herhangi bir ortalamadan soz etmek anlams1z olacakt1r. Durum 
boyleyse eger, her bir mevki ile ilintili tuketim paketi hakkmda ~u anda bildigimizden r;:ok 
daha fazla bilgi edinmek zorunda kalacag1z. 
Kiimes Hayvanlan, l~lenmi~ Et Vriinleri, Balik ve Sakatat 
Bu tip sorulara net yamtlar vermek ~imdilik pek kolay degil; ashnda rakamsal olarak 
bak1ld1gmda bu sorulara verilebilecek yamtlar buyuk farklar yaratacak gibi durmasalar da, 
Osmanh tarihsel istatistiklerine biraz daha matematiksel hassashk kat1hrsa, 13.000, 15.000, 
121 Anan (1996 a). 
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17.000 gibi rasgele ve keyfi gibi duran yuvarlak rakamlar yerine daha kesin rakamlara ula~ala­
bilirse bu yamtlar i~e yarayabilir. Bu konuyu ~imdilik burada btraktp , diger et r,;e~itlerini i~in 
ir,;ine kattp, bir yandan temel, niteliksel farklan goz 6nunde tutup bir yandan da her bir et 
r,; e~idini aym yontemle inceleyerek koyun eti tuketimini irdeleyebiliriz. 
Ornegin, kumes hayvanlan tuketiminin koyun etinden hemen soma geldigi derhal goze 
r,;arptyor. Eliyahu Ashtor, Venedik Dukas1 tarafmdan 1512 tarihinde elr,;i olarak Kahire'ye gon-
derilen Domenico Trevisano'nun raporuna dayanarak, Memluk sultammn Kahire'deki saraym-
da bir gunde yenilen tavuk ve pilir,; say1smm 500 civannda oldugunu belirtir. 122 Osmanhlara 
gelince, yukanda betimlenen "tam paket" ir,;eriginden anla~Ilan o ki , on sekizinci yuzytlda 
tipik bir Osmanh padi~ah klZl yakla~1k 150 ki~ilik kap1 halk1 ir,;in saray mutfaklanndan ayda 
ortalama 150 tane tavuk ahyordu. Bu rakamlara baktp ki~i ba~ma gunde bir tavuk du~tligunu 
du~unursek, bu pek yuksek bir rakam gibi gorunmez gozumuze; ancak ayda be~ kez yahni 
yaptldtgmt ve bunlann her birine otuzar tane tavuk kondugunu du~unecek olursak i~ biraz 
degi~ir. Bu tavuklann her birinin 750 gram r,;ektigini du~unursek (bugun yedigimiz 6zel r,;iftlik 
uretimi pilir,;lerin ancak yuzde altm1~1 buyuklugunde tavuklardan bahsediyoruz) , ki~i ba~ma 
altt-yedi gunde fazladan bir 250 gramhk porsiyon du~tligunu goruruz. 
Listenin en altlannda i~lenmi~ et urunleri ve sakatat yer ahr, elimdeki belgeler bunlara 
dair boluk porr,;uk, dolayh (ve r,;ogu kez r,; eli~kili) bilgiler ir,;eriyor. On yedinci yuzyllm ilk 
r,;eyreginde Michel Baudier, sadrazamm, her ytl sonbahann sonlanna dogru 4.000 inegin ke-
silip saray mutfaklannda past1rma haline getirilmesini bizzat kendisinin denetledigini kayde-
diyordu. 123 Yuzytl sonlannda ise, Ahmed bin Mehmed, Te?rifatnam e'sinde, Topkap1 Saray1 ile 
Yedikule arasmda, sadrazamm sorumlulugunda bir Pasttrma AlaYI duzenlenmesinin impara-
torluk rituelleri arasmda oldugunu belirtmi~tir. m Diger yandan, Arahk 1719 ve Ocak 1722 
tarihli masraf defterlerinde goruldugu kadanyla, Dr,;uncu Ahmed'in klZl Fatma Sultan'm sara-
ymm kilerinde bulunan et r,;e~itleri ~oyledir : strastyla 1.984.5 ve 2.487.5 ktyye koyun eti; 836 
ve 725 ktyye toklu eti; 1.593 ve 1.386.5 adet tavuk. Fatma Sultan'm kilerinde bulunan tavuk 
ve koyun eti miktan, goruldugu gibi oldukr,;a fazla; koyun eti ir,;in belirtilen miktar standart 
gunluk tayinatm 66 katt ile 83 katl arasmda oynarken, tavuk ir,;in verilen rakam da standart ay-
hk tayinatm 11 katl ile 9 dokuz katt arasmda. Simdi sua, bunun ne anlama geldigini bulmaya 
r,;ah~makta. Bu arada, 1722 tarihli defterde 413 tane guvercinle toplam sayllan belirtilmemi~ 
farkh bahk r,;e~itleri de yer ahrken, iki deftere de her biri 5 ktyye aguhgmdaki sucuk ve pastir-
ma not du~ulmu~. 125 
Fatma Sultan'm e~i Sadrazam Nev~ehirli Damat tbrahim Pa~a ur,; gunde bir Suleymaniye'den 
sipari~ ettirecek kadar par,;aya du~kun oldugu halde, defter kayttlannda sakatatm olmamas1 
ilginr,; bir durum olarak goze r,;arptyor. 126 Ashnda, Damat lbrahim Pa~a'nm par,;aya olan du~­
kitnlugu daha geni~ bir baglama oturtulabilir. Diger yandan, ne padi~ah saraylannda ne de 
hanedan ile ilintili diger saraylarda tutulan defterlerde av eti ya da ku~ tuketimine dair dikkate 
deger kayttlara rastlamadtm; bunlar pekala saray menusunun aynlmaz parr,;alan olabilecekleri 
halde yalmzca guvercinler ara sua padi~ahlann (ve annesinin) sofrasm1 susleyebilmi~ler. 127 
112 Ash tor (1975) , 146. 
123 Baudier (1626) , 158. lngiltere'de yi ll arca suren guz kesimiyle ilginc; bir kar~ Ila~u rma ic;in: Dyer (1989) . 
124 Mehmed bin Ahmed, Defter-i Te~ rifiit : Istanbul Universi tesi Ku tuphanesi , TY 9810; Suleymaniye Ku tuphanesi Esad Efendi 
2150. 
m Yukanda 69 no'lu dipnotta degindigim iki belgeye- Ba bakanhk Ar~ivi D.BSM. MTE 10975 (14 Arahk 1719- ll Ocak 1720) 
ve Cevdet Saray 3972 (19 Ocak-16 Subat 1722)- dayandm ldt. 
116 Sadrazam ic;in yapilan bir y1lhk ah veri~ : Ba~bakanhk Ar~ivi MAD 19771 (1723-24). 
117 Bkz. yukanda 96 no'lu dipnot. 
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Aym ~ekilde bahk da hem Matbah-1 Amire defterlerinde, hem de ~ahsi muhasebe defterlerinde 
c,;ok az yer tutuyor. 128 Obur yandan, pac,;a, i~kembe, mumbar ve kelle gibi sakatat c,;e~itleri saray 
mutfaklanmn degi~mez g1dalanndan olurken saraydan c,;1kanlan tayinatta bile yer ald1klan 
olur. III. Selim'in ~ehzadeligi snasmda, Agustos-Kas1m 1774 Cruz-1 Kas1m) ve May1s-Haziran 
(ruz-1 H!Z!r) donemleri ic,;in kendisine gonderilen ayhk tayinata bakt1g1m1zda bu durumu daha 
iyi anlayabiliriz. On sekizinci yuzy1l sultanefendilerinin tayinatma oranla daha c,;ok c,;e~it ic,;er-
digi gorulen bu paketin ic,;inde c,;e~itli meyvelerin yam s1ra kuzu ve toklu eti, i~kembe, mumbar 
ve pac,;a bulunuyor. 129 Aynca, 1775 yazmda ~ehzadeye bir miktar palamut gonderilmi~; yanmda 
Eflak tuzu da gonderildigine baklhrsa gonderilen palamut muhtelen salamura edilerek lakerda 
yap1lacakt1. Sozkonusu defterlerde, bu tip niteliksel bilgilere gerc,;ekten c,;ok az rastlamyor. 
Yeniden Bolu~umun Son Noktasmda Girdaplar 
Her tuketim surecinden geriye bir ~eyler artar; dolay1Slyla (~u an utopik gorunse de) 
Osmanh elitinin yemekten soma geriye ne artt1rd1gm1 (ileride) hesaplamak yararh olabilir. 
Greenwood'un, lstanbul'un saray mensubu olmayan nufusu ic,;in belirledigi 50-58 kiloluk et 
tuketimi ortalamas1, zenginlerle yoksullan aym c,;erc,;evede degerlendirir ve ~uphesiz yoksulla-
nn et tii.ketimini hesaplamak olaganustu guc,;tur. Aslmda, gerek padi~ahm saraymda gerekse 
diger saraylarda "tuketilmi~" gibi gorunen muazzam et miktanmn en azmdan bir klsm1 yok-
sullara dagmlm1~ olmah. Zira , Osmanh geleneklerine gore yemeklerden arta kalanlann c,;ope 
atllmas1 buyuk bir ay1pt1. Tersine , toplumsal hiyerar~inin alt katmanlannda yer alanlann D.st 
s1mf mensuplannm yediklerinden arta kalanlann ba~ma oturmalan gayet normal kar~1lanan 
bir durumdu. Osmanhlann sofra adetleri bu durumu kolayla~tmyordu ku~kusuz; zira arta 
kalan yemekler birinin tabagmda s1ynlmay1 bekleyen arnklar degil, herkesin ka~1k sallad1g1 
buyii.k servis kaplannda kalan yemeklerdi. Bat1 geleneginde, yemekler tabaklara payla~tmld1k­
tan soma arta kalanlann degerlendirilmesi igrenc,;, utandmo ve hatta akla gelmeyecek bir du-
rumdu, arta kalanlar c,;ope at1hrd1 ancak. Gel gelelim Osmanhlar'da durum hie,; de oyle degildi. 
Bu yuzden, yabano bir elc,;i ve maiyeti, Divan-1 Humayun'da ag1rland1gmda verilen gorkemli 
ziyafetlerin ardmdan kap1c1lar, saraym ic,;inde ve d1~mda nobet tutan muhaflzlar vs., sahanlar-
da kalanlan tuketirlerdi. 
128 Bahk sann ahmmm nadir 6rneklerinden birine , 19 Ocak-16 Subat 1722 tarihleri arasmda Fatma Sultan'm mutfak 
masraflanm kaydeden bir defterde (yukanda 69 ve 125 no'lu dipnotlar) rastlamyor; defterde satm ahnan bahgm 1200 ak~e 
tuttugu yaztlmt~, cinsi ve miktan belirtilmemi~. Benzer ~ekilde , aym zaman dilimi i~erisinde ayhk giderlerl e ilgili kaynlann 
tutuldugu bir defterde Damad Ibrahim Pa~a ve taifesi i~in 6.000 ak~e tutannda bahk saun ahndtgt yaztlt: Ba~bakanhk Ar~ivi, 
Cevdet Dahiliye 6612. Aynca, buyt\k ol~t\de Rumlann kontrolunde gunden gune buyuyen bir bahk~thk sektoru ve bahk 
pazannm olu~umu goruluyor: lstanbul'da bir dalyan kaydt i~in bkz. Ba5bakanhk Ar~ivi KK 7451 (H.ll9l/1777). G6runu~e gore 
bahk, ufak dukkan sahipleri ve esnafm, askeri-yonetici stmfm orta duzeydeki mensuplanmn, baharat sauctlan gibi tuccarlann, 
bakkallann, fmnctlann , mucellitlerin, yo rganc tlann ve digerlerinin olu~turdugu karde~ sofralanna "tadnnhk" olarak girmeye 
ba~lamt~. Buna ko~ut olarak Seyyid Hasan adh lstanbullu bir dervi~in 27 Agustos 1661-13 Haziran 1665 tarihleri arasmda 
gundelik hayatma bir nebze 1 ~1k tutan gunlugunde, bahkla ilgili ~e~i tli notlar goruluyor: mensubu oldugu tekkede ak~am 
yemeklerine i~tirak eden kaulunctlann acllanm tek tek yazdtgt gibi, adlann yanma numara koyarak toplam mevcudun ka~ ki~i 
oldugunu hesaplayan Seyyid Hasan ment\deki yemekleri saytp yemeklerin hangi sna ile sofraya getirildiklerini de not etmeyi 
ihmal etmemi~ (Gokyay, 1985, 132; Kafadar 1989, 142-43). Elit kesimin yuksek ve daha alt kademelerinin mensuplanm bir 
araya getiren bu karde~ sofralanna baltgm ~arpto bir stk!tkla girmedigi goruluyor. Diger yandan, bu sofra larda ~i~e ge~irilmi~ 
etler, yahniler, dolmahk sebzeler, borek ve pilavlar kadar stl< kar~tla~tlmasa da kefal ~orbast , uskumru dolma, tekir, tekir 
ktzartmast, lofer ve aterinanm tuketilmi~ olmast deniz urunleri konusunda oldukp yo! kat edi ldigini gosteriyor. Yabanct 
el~ilerin onuruna verilen saray ziyafetlerinde ise baltk ve diger deniz urunlerinin daha da ~ok tuketildigi ortaya ~tktyor. Osmanh 
ba~kenlindeki el~i konaklanna giren bahklann, saray mutfaklanndan duzenli olarak gonderilip gonderilmedigi konusunda 
elimizde ~ok fazla bilgi yok. Ama yine de Moskova ve Prusya el~ilik lerine gonderilen raze bahk, tuzlanmt~ baltk , marina ve 
zeytinyagt kaynlanyla ilgili ba~vurabilecegimiz kaynaklar var: Ba~bakanhk Ar~ivi KK 7312 (1756-57) ; aynca bkz. Itzkowitz ve 
Mote (1970), 27-31. 
129 111. Selim, Ba~bakanhk Ar~ivi D.BSM. MTE 11333 (1774-1775); n1z-1 Kas1111 ve n1z-1 Htztr i~in bkz. Redhouse (1890). 
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Bir ba~ka deyi~le, yiyecegin fiilen tiiketilmesi, yani c;;ignenmesi ve yutulmas1 ile payla~1lmas1 
ve ki~ilere tahsis edilmesi aym ~eydi. Ki~inin agzma girmedigi surece, tepsilerde ya da servis 
kaplannda kalan yemeklerin mutfaga aynen geri gotiirulmelerinde bir sakmca yoktu, bu ~e­
kilde mutfaga donen yemekleri ya mutfak c;;ah~anlan silip supurur ya da bu yemekler ba~ka 
birilerine/evlere dag1t1lmak (hatta ba$ka bir yemege eklenmek) uzere kazanlarda toplamrd1. 
Boylelikle elit kesimin kendi ic;;indeki e~ikler ve dagltlm noktalan elit kesimle halk arasmdaki 
e$iklere ve dagltlm noktalanna bir olr,;ude eklemlenirdi. Aynca sozu gec;;en dag1t1m surecine, 
yalmzca kalan yemekler degil aym zamanda en ba$mdan bolii$iim amac;;h (yani gereksinim 
fazlast) olarak yaptlmt~ yemekler de girmekteydi. Matbah-1 Amire'den <;;tkan bir klSlm tayina-
tm hak sahipleri tarafmdan dogrudan muhtelif kulliyelerin imaretlerine ya da dervi$ tekkele-
rine bag1$landtgm1 biliyoruz. 130 On sekizinci yuzy1l sonlannda defterdarlardan birinin gunluk 
27 klyye koyun eti ve 7 k1yye sucuk tayinatl oldugunu ogreniyoruz. 131 Defterdar etin hepsi-
ni kendi hanesinde tuketmek yerine her gun Galata Mevlevihanesi'ne 9, Eyup'teki Murtaza 
Efendi Tekkesi'ne 3, Kas1mpa~a Tekkesi'ne ise 5 klyye koyun eti gonderiyordu. 132 Elit kesimin 
yuksek, orta ve alt katmanlan da kimi kez birbirleriyle kesi$en daha kuc;;uk c;;aph himaye c;;em-
berleri olu$turmu$lard1133 ; bu girdaplar yeniden bolii$iimun sokak ya da mahalle duzeyinde 
son rtoktalanm olu$turuyordu. 
Zeytinyagt: Te~vik Edilen Bir Talebin Politik ve Mali Dinamikleri 
Akdeniz'in kly1 bolgeleri tarih boyunca ii<;; kltay1 kapsayan bir arka alandan guneye, bat1ya 
ve kuzeye dogru yay1lan <;;e$itli egilimlerin aym potada eridigi bir cografya oldu; gerc;;i bu kay-
na$ma onceleri direni$le kar$Ila$madt da degil. Ornegin, George Duby, Germen kabilelerinin, 
tereyagt, et ve sogandan olu$an gundelik g1dalanyla Romahlann, bugday, zeytin ve $araptan 
olu$an gundelik g1dalannm birbirlerine zlt kutuplarda yer alan tuketim modellerini simgele-
digini ileri surer. 134 Strabo, Aelius Gallus idaresindeki Roma askerlerinin, Hicaz'da yemekle-
rin zeytinyag1 degil de tereyag1 ile pi$irildigini gorunce tiksinti duyduklanm anlat1r135 , bu da 
Akdeniz'in Guney lspanya, Guney ltalya ve Yunanistan gibi ba21 bolgelerindeki zeytinyag1 ile 
pi~irme ah$kanhgmm Ortadogu'ya ger,;medigini gosterir. Zeytinyagmm "Akdenizli" oldugu ve 
bu yuzden Ortadogu'da da yaygm ~ekilde kullamld1g1 yolundaki varsay1mlara $iipheyle bakan 
Zubaida ve Tapper ise Ortadogu'da yalmzca sebze yemeklerine (et ile pi$irilmedigi takdirde) 
zeytinyag1 ya da ba$ka s1v1 yag koyduklanm not du~erler. Zeytinyagt hazen de, aslmda hayvan-
sal yaglarla yap1lan yemeklere c;;e~ni ya da terbiye olarak eklenirdi. Yemek pi~irme usullerinin, 
yaglar sbz konusu oldugunda ancak son ytllarda degi~meye ba~lad1gm1 belirten yazarlar, bu 
degi~imi kuresel etkile~imin saghk ideolojilerinin yam s1ra teknoloji ve ticaret uzerindeki yap-
tmmCI gucune baglamaktadirlar. 136 
130 Ba~bakanhk Ar ivi , D.BSM. MTE 11161 (1756-57). 
131 Ba~bakanhk Ar~ivi, D.B$M. 1716 (1746-47) 
112 Ba~bakanhk Ar~ivi, D.BSM. MTE 11451 (1784-1803). Gorl\nl\~e gore Kas1mpa~a Tekkesi'nin ~eyhi Damadlbrahim Pa~a'dan 
dl\zenli g1da yardnm ahm~: Ba bakanhk Ar~ivi MAD 4885 (1723-1726). 
133 Ornegin, baZI ana duzeydeki devlet adamlan ve ulema , gl\nde 5 k1yye kayun eli ahrken, daha alt dl\zeydeki devlet 
gorevlilerinin de kanumlanyla aranuh alarak degi~en miktarlarda et ald1gmi biliyaruz. Dalayisiyla bu naktada , sadrazama bagh 
kapdann halklanndan bazdannm saray mutfaklanndan yap!lan dagnnnlardan dalays1zca yararland1g1 yonl\nde bir varsaynm 
di~lamamiz alas1 degil. Aynca bu Ll\rden bir dagnnnm aldugunu i~aret eden -ama gl\venilirlikleri de dagrulanamayan- pek ~ak 
kaynak var. 
134 Duby (1974), 17-2 1. 
135 Radinsan (1965) , 1057. 
136 Zubaida ve Tapper (1994) , 43. Yazarlar bir yandan da Osmanh lmparatorlugu'nun belli bir olc;l\ye kadar yeni lezzetlerin 
benimsenmesi , sistematize edilmesi ve yaydmas1 a<;:1smdan bir ~erc;eve , bir emsiye i levi gordl\gi:ml\ one siirl\yarlar. 
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Turhler, Ortadogu ve Akdeniz 
On dokuzuncu yuzy1lm ortalanna dek Osmanh pratiginde, hatta imparatorlugun ba$-
kentinde bile, Ortadogu i<;in yukanda tarif edilen durum ge<;erliydi ve bunun altmda yatan 
etno-kulturel nedenleri anlamak o kadar da zor degil . Anadolu'daki Turkmen beyliklerinin 
deniz ve k1y1 kulturu ile tam$malan, Ege Denizi'nde kendilerini ku$atan ve birbiriyle kesi$en 
ltalyan (Venedik ve Ceneviz), Bizans ve Latin (Ha<;hlar) hakimiyet alanlan vas1tas1yla olmu$-
tu. 137 Beylikler bir yandan kendilerine -daha soma Osmanhlar tarafmdan bir araya getirilecek 
olan- bir siyaset alam yaratJrken, bir yandan da mevcut ekonomik aglar i<;inde varolmay1 
surdurduler. 138 Bahk isimlerinin toptan Yunanca'dan , denizcilik terimlerinin ise once Yunanca 
soma da ltalyanca'dan almmasmm da gosterdigi uzere bu sistem i<; inde pek <;ok $ey de ogren-
diler139; ardmdan da yeni mutfak zevkleri ve ah$kanhklan geldi. K1sacasr, koyun eti tuketimini 
ele aldrg1m1z bundan onceki bolumlerde de degindigimiz gibi Turkler uzun bir zaman dilimi 
boyunca pek de bahk tuketicisi sayilmazlardL Karadeniz, Ege ve Akdeniz sahillerinde, masa-
lanndan <;oban salatasr, rakr ve bahgr eksik etmeyen yeni bir kentli elit kesimin ortaya <;rkmasr 
da aslmda <;ok yakm bir ge<;mi$e dayamr. Zubaida ve Tapper bu tip ah$kanhklara sahip bir 
elit kesimin olu$masmr lstanbul ve lzmir gibi kozmopolit $ehirlerdeki kulturel etkile$imlere 
dayandmrlar. Trpkt bir zamanlar Avrasya steplerinde yan yana ya$adtklan Germenler gibi140 , 
Turkler de astl olarak sut urunlerine dll$kllndu. Sonu<;ta , Osmanh Sarayt'nda da , lstanbul'un 
geri kalan evlerinde de, imparatorlugun i<; kesimlerinde de en <;ok tercih edilen yaglar srrala-
masmda ilk s1ray1 kan yaglar (sade yag, taze yag, tereyagt vs.) ahyordu. Etler, pilavlar ve hamur 
i$leri hep tereyagmda pi$irilirdi (en azmdan masraft kald1rabilenler boyle yapardr) ve alternatif 
tat olarak zeytinyagr degil genellikle koyun kuyrugundan elde edilen i<; yagt kullamhrd1. 141 
Yalmz, bu durum elbette ki s1radan Osmanhlann hi<;bir zaman zeytinyag1 kullanmadrkla-
nm kamtlamadtgt gibi saraym kendine has tercihleri olmadtgr anlamma da gelmiyor. 142 Kayda 
deger ol<;ude zeytinyagt tuketimi yaprlmr$ bolgelerin sayrst smrrh olsa dahi zeytin aga<;lanmn 
Osmanh cografyasmm pek <;ok yerinde yeti$ebilmesi, zeytinyagmm az ya da <;ok miktarda 
kullamma girdiginin gostergesi olarak kabul edilebilir. Bir ba$ka deyi$le, zeytinyagt tuketimi-
ni sadece Tunus, Suriye ve Filistin'in belli bolgeleri ve Akdeniz'deki taktmadalarla stmrlamak 
yanh$ olabilir. Aslmda, Akdeniz ikliminin yagt$h ve thman ozelliklerinin egemen oldugu her 
yerde zeytin agao yeti$iyordu. Eger bu aga<;lar itinayla yeti$tirilip baktldtysa , bir a$amada elde 
edilen urunden, yemege katmanm yam sua aydmlatma ve sabun yapnmnda da faydalandik-
lanm varsayabiliriz.143 Aynca , kurulan farkh ticaret aglan da konuyu yakmdan ilgilendiriyor. 
Ornegin, (nas1l ve neden olduguna dair hi<;bir ipucu vermeden) zeytini ve zeytinyagmr dogru-
dan "kitlelerin temel besin maddelerinden biri" olarak tammlayan lnalok144 , lstanbul'a giren 
zeytin ve zeytinyagt tenekelerinin "esas olarak en yakmdaki Edremid ve Midilli'den, ama aym 
117 Bu, Cambridge'de 29-30 Mart 1996 tari hlerinde yaptlan "The Ottomans and the Sea" ba~hkh konferansta sun ulan, 
Osmanh'nm erken d6nemini ele alan ilk iki bildiri ile su yuzune ~tkmt~ gibi g6runen 6nemli bir tema: Elizabeth Zachariadou, 
"Monks and Sailors under the Ottoman Sultans"; Catherine Otten , "Relations Between the Aegean Islands and the Turks in the 
Fourteenth and Fifteenth Centuries". 
138 Ornegin, Ege'nin i ~ bolgelerindeki claglar ve vadilerde ikamet eden Turkmen y6ruklerin in tezgahlan ncla geli~en halt uretimi 
i ~in bkz. lnalctk (1974) , 37-38. 
139 Saytst z 6rnek i<,: in bkz. Ka hane ve Tietze (1958); baltk isimleri uzerine daha populer bir ~alt~ma i~in bkz. Davidson (1981). 
140 Mussel (1975) . 
141 Zubaida (1994) , 42-43. 
142 Zubaida ve Tapper (1994) , 23-24. Osmanlt lmpara torlugu'nda zeytinyagt i ~i n bkz. Doumani (1995); zeytinyagmm temel bir 
emtia olarak uluslararast ti ca rete giri~i il e ilgili olarak lnalc tk'm (1994) ticaretle ilgili bolumlerinde (179-379) belli bolgeler ve 
ti caret yo IIanna clair referanslara bakmtz. 
143 Fi listin'deki zeytinlikler ve bagh sekt6 rler i<,: in 6rnegin bkz. Singer (1994). 
144 lnalcik (1994), 187. 
62 
Osmanlt Elitinin Yemel1 Tiihetiminin Bazt Yonleri 
zamanda Atina civanndaki vadilerin zengin koruluklanndan" getirildigine clair kamtlar su-
nar. 145 Fransa ve lngiltere (sanayi kullammma yonelik olarak, giderek artan zeytinyag1 ihtiyac;:-
lan ve damak zevkleri ile) bu yorelerin ve diger onde gelen zeytin uretim bolgelerinin mahsulu 
ic;:in ba;;;ka Akdenizli mu;;;terilerin yam sua Osmanh payitahtl ile de rekabet ic;:indeydiler. 146 
Ornegin lngiltere on altmc1 yuzyllda, c;:ogunlugu Venediklilerin denetimi altmda bulunan Ege 
adalanndan zeytinyag1 ithal ediyordu. Sonralan, on yedinci yuzyllda, lngilizler zeytinyag1 it-
halatlanm Osmanhlar'm elinde bulunan Modon ve Koron limanlanndan yapmaya ba;;;lad1lar. 1-
~7 Baudier'ye gore 1620'li y1llarda padi;;;ahm sarayma giren zeytinyag1 da Modon ve Koron'dan 
getiriliyordu; ne var ki padi;;;ahm kendi payma du;;;en zeytinyagt, haLl Venediklilerin kontro-
lundeki Girit adasmm Kandiye bolgesinden (traklion'dan) temin ediliyordu. 148 
1690'lara gelindiginde, Tunus'ta zeytinyagt en karh ihrac;: maddelerinden biri haline gel-
mi;;;; dikim alanlan geni;;;letilmi;;; ve zeytin agac;:lanmn bulundugu topraklann degeri oldukc;:a 
artmt;;>tL Ancak Tunus, urettigi zeytinyagm1 Fransa'ya ihra<;: ediyordu149 On sekizinci yuzy1lda 
Ege adalannda uretilen zeytinyagmm da bir ihrac;: maddesi olarak onemi artmaya devam et-
ti. 150 Aym zamanda hi<; beklenmedik yerlerde zeytin agac;:lan yeti;;;tiriliyor ve zeytinyag1 elde 
ediliyordu. Ornegin, on yedinci yuzy1l sonlanna clair bir Matbah-1 Amire defteri, saray kiler-
lerine, Balkanlar'daki Florina kasabasmda bir yore olan Sanyol'un yam s1ra Ankara, Bursa ve 
Kayseri'den de zeytinyag1 ahnd1gm1 gosteriyor. 151 McGowan bu baglamda ilgin<;: bir dinami-
ge dikkat c;:eker: "lmparatorlugun kimi ucra koylerinde ve ba;;;kentin kenarda ko;;;ede kalm1;;> 
yerle;;;im birimlerinde, devletin ve loncalann denetiminden kurtulabilmek ic;:in zaman zaman 
yeni atolyeleri gizleme giri;;;imleri gozleniyor. (Goruldugu gibi goc;:un yonu sadece ;;;ehirlere 
dogru degildi.) Osmanh idaresinin, koyluleri tanmdan sogutucu kurallar koymas1 sonucunda 
ozellikle daghk bolgelerdeki koyluler, ;;;ehir halkma ya da daha buyuk paralar pe;;;inde ko;;;an 
tuccarlara satabilmek amaoyla iplik, boya maddeleri ve zeytinyag1 ticareti yapmaya ba;;;laml;;>-
lardt." 152 
Girit: Fetihle Gelen Degi~im 
Osmanhlar a<;:1smdan bu baglamda onem ta;;;1yan bir diger geli;;;me de kuru uzum ve ;;;a-
rabm yam sua zeytin ve zeytinyagt deposu olan Girit'in 1669'da tumuyle Osmanh egemenli-
gine girmesi oldu. 153 Girit uzun sure Dogu Akdeniz'in Musluman limanlannda pahah metala-
nn ticaretini yapan Venedikli tliccarlann gec;:i;;; yolu uzerinde bir durak olmu;;;tu; aynca adada 
yeti;;en aztmsanamayacak saytda ihrac;: urunu de vardt. 154 Ornegin on be;;;inci yuzy1lda Girit, 
145 lnalctk (1994), 187, Tablo l: 36, 180-81. Suriye'deki zeytinlikler i ~in aynca bkz. 157, 164 ve Faroqhi (1994), 501, aym cilt 
i~inde. 
"
6 Michael Fontenay, 4-9 Haziran 1994 tarihleri arasmda Tours'da yapilan "Chretiens et Musulmans a Ia Renaissance" 
konulu konferansta sundugu "Le commerce des Occidentaux dans les echelles du Levant vers Ia fin du XVI!e siecle" bash kit 
bildirisinde, Ballh tuccarlann Dogu Akdeniz'den stkltkla salln aldtklan emtialann ~ogunlugunun yerel ham maddeler 
oldugundan ve sabun yaptmmda kullamlmak Ozere ahnan zeytinyagmm da bunlann arasmda yer aldtgmdan soz etmi ti. 
Fontenay'a gore, Ona~agm loks tuketim mallanna agnhk veren tOketim odakh gelenekselticaret dongusunden uzaklasan bu 
yonelim, Ball kapitalizminin gelisimi ve onu izleyen sttre<;te Dogu Akdeniz'in merkez-~eper formulasyonunda ~eper konumuna 
gelisi yolunda nirengi noktalanndan biri olmu llt. 
w Halduyt: once Braude! ve soma Faroqhi'nin (1994) almuladtgt tizere, 364, 370-71,377. 
1
'" Baudier (1626) , 133-36. 
"" Faroqhi (1994), 509-10. 
150 McGowan (1994), 727. 
151 Ba bakanhk Arsivi KK 7289 (1684-1685) 
m McGowan (1994) , 697. 
153 Girit'te uzun yillar suren sa vas 1645 Haziranmda basladt ve 1669 yilmm Eyltil ayma kadar surdu. Osmanhlann Girit'teki 
toprak rejimi i~in bkz. Greene (1993), 74-88; vergi gelirleri ve tasrah yeni elit i~in bkz. a.g.e., 90-97. 
"
4 Greene (1993), 24-26. Greene, Felemenk tOccar john Struy'm Girit Ozumleriyle ilgili 1656 senesinde yapllgt gozleme 
deginerek "Girit'e yolu dOsen gezginlerin hemen hepsi, adanm zengin topragmdan ftsktran Ortmlerin c;esit liligi ve bolluguna 
hayran kahrlard1," demektedir. 
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Venedikliler i<;;in bir ekmek deposu i~levi goriirken, on altmCI yuzy1la gelindiginde adadan 
yap1lan bugday ihracatmm yerini malvasia ~arabi ve zeytinyag1 ihracatl alm1~t1 . Daha on al-
tlnCI yiizYJhn ikinci yansmda bu durum, vergi gelirlerine asla doymayan155 Osmanhlann <;;ok 
ge<;;meden ilgisini <;;ekmi~ti bile156 Venedikliler ile Osmanhlar arasmda, Ege ve Girit'ten Kuzey 
Karadeniz iilkeleri ile Polonya'ya ~arap ihracatmdan dogan giimriik vergileri nedeniyle biiyiik 
bir <;;eki~me vard1. c;1g gibi biiyiiyen hadiseler sonucunda iki iilke arasmda ii<;; y1l (1570-1573) 
siiren bir sava~ patlak verdi; payla~amad1klan K1bns idi. Bu sava~ s1rasmda ve sonrasmda Girit, 
tah1l gereksinimlerinin kar~Ilanmas1 baktmmdan o kadar yetersiz kalm1~t1 ki Venedikliler on 
yedinci yiizYJlda Girit'e yeniden ayak bast1klannda adada bagCihgm yerine bugday iiretimi ya-
pllmasmt te~vik etmeye <;;ah~nlar; yine de zeytinden vazge<;;mi~ degillerdi. 157 Aym zaman dilimi 
i<;;erisinde lstanbul, Girit'ten ihra<;; edilen iiriinler i<;;in hala <;;ok onemli bir pazar konumundayd1. 
Venedik yonetiminde Girit'i <;;ah~an Molly Greene 1608-1613 arasmda Girit limanlanndan de-
mir alan gemilerin Venedik'ten soma en <;;ok ugradtklan limanm lstanbul oldugunu kaydeder. 
Gemilerin %40't Venedik'e, %14'ii de lstanbul'a demirliyorlard1158; ama baz1 y1llarda aradaki fark 
azahyordu: ornegin 16ll'de, Kandiye limamndan demir alan gemilerin yirmi biri Venedik'e, on 
dordii lstanbul'a, iki~er tanesi Suriye ve lskenderiye'ye, bir tanesi de lzmir'e gitmi~ti. 1 59 Girit ve 
lstanbul arasmdaki ticaret 1636 ve 1640 y1llan arasmda en yiiksek hacmine ula~trken, Haziran 
1645'te <;;tkan sava~tan sonra16° Kandiye'den <;;tkan gemilerin rotas1 1669'a kadar lstanbul'a bir 
daha hi<; donmemi~ti. 161 
Greene'e gore Kandiye'nin teslimiyle tamamlanan fetih sonucunda, adadaki ticaret ii<;; farkh 
mecrada ilerlemi~ olmahyd1: (1) luks meta ticaretinin uluslararas1 transit ge<;;i~ yolunda, (2) 
koloninin bagh oldugu merkeze tedarik ettigi iiriinlerin ula~1m yolunda; ve (3) civardaki ye-
rellimanlarla yaptlan ticaretin izledigi yolda. 162 Fetih tamamland1gmda koloninin bagh oldugu 
merkez art1k Venedik degil lstanbul'du. Pekiyi, bu durum sonucunda ticaret ne dereceye kadar 
Adriyatik'ten Bogaz'a yoneldi ya da hi<; yoneldi mi? Greene bu soruyu "adamn Venedik'le olan 
baglan zay1flamt~ olmah" ~eklinde yamthyor.163 Bunun yam stra Mantran'a baktlacak olursa Kos, 
Samos, Sak1z, Midilli ve Limni gibi Yunan adalan, on sekizinci yiizYJlm ikinci yans1 boyunca 
lstanbul'un ia~e sisteminde daha onemli bir rol oynamaya ba~lam1~lard1. 1 64 Greene buradan yola 
<;;tkarak, Girit'ten lstanbul'a mal ak1~1 seyrek say1lamasa da, Girit'ten <;;1kan ihracat iiriinlerinin 
esas adresinin MlSlr oldugunu one surer. 165 
Biitiin bu geli~melerin ya~and1g1 senelerde bir yon degi~ikligi daha ya~and1; bu kez zeytinya-
gi sadece bugdaym degil, ~arabm da online ge<;;mi~ ve Girit'te zeytinyag1 ihracat1 adeta patlaml~­
ti166; Osmanhlar her iki geli~meyi de ka<;;Irmadllar. Greene'in dedigi gibi, "1715 YJhna gelindigin-
de Girit'in k1sa siireligine bugday ihracat<;;Isl olarak oynad1g1 rol sona ermi~ti. " 167 Aym y1llarda 
Venediklilerin te~vikiyle ba~lat1lan zeytinyag1 iiretimi ise h1z kazanm1~t1 168 : "Avrupa'dan git-
155 Mali politikalar i<;in bkz. lnalCik (1970); Gen<; (1975) ; lnaiCik (1994), 44 vd. Van Klaveren 'den alllll!. 
156 lnalcJk (1994), 212. 
157 Greene (1993) , 26-30. 
158 Greene (1993), 33-34: Giritli ti\ccarlar Osmanh ba~kentine muhtelif narenciye sulan getirir, kurutulmu~ bahk ve havyarla 
geri donerlerdi. 
159 Greene (1993), 33. 
160 Greene (1993), 35-43. 
16 1 Greene (1993), 38. 
162 Greene (1993) , 85 . 
163 Greene (1993) , 221. 
164 Mantran (1962) , 490. 
165 Greene (1993) , 183. 
166 Greene (1993), 190-200. 
167 Greene (1993), 196. 
168 john Mocenigo'dan ahnulayan: Greene (1993 , 197). 
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tikc;;e artan bir talep sonucunda, ada Venediklilerin kontrolundeyken ;;arabm ardmdan en c;;ok 
ragbet goren ikinci urun olan zeytinyagr, Osmanhlann Girit'inde on sekizinci yuzyrlm ba;;la-
nndaki ihrac;; urunleri arasmda liderligi eline almr;;n. 1700 ve 1721 yrllan arasmda FranslZlann 
yllhk ortalama zeytinyagr ithalati 92.000 mistan buluyordu, bu rakam Girit'teki toplam. zeytin-
yagr uretiminin uc;;te birine tekabul ediyordu. Obur taraftan, adadan her yll ortalama 50.000 
mistat ;;arap ve c;;ok daha az miktarda da kuru uzum c;;rklyordu." 169 
Ashnda bu veriler birc;;ok yonden Avrupa'daki pazar ;;artlanyla tutarhhk ic;;indeydi. 
Masson'un da alnm c;;izdigi gibi, Fransdann Girit'ten bu kadar c;;ok miktarda zeytinyagr it-
hal etmelerinin nedeni, Marsilya ve Toulon'da sabun imalatr ic;;in kurulan geni;; sanayi b61-
geleriydiY0 Greene'in, Yolanda Baladie'nin Dogu Akdeniz ulkeleriyle yaprlan ticaret hacmini 
gormezden gelip Girit'le Avrupa ulkeleri arasmdaki ticarete gereginden fazla yogunla;;masma 
getirdigi ele;;tiri gec;;erlidir 171 , ancak bu durumun muhtemelen Baladie'nin dayandrgr tek kay-
nagm Hanya'daki zeytinyagr ticaretini c;;ogu kez "a;;m belgeleyen" Fransrz Ar;;ivi olmasmdan 
kaynaklandrgmr da anlamak gerek. Peki Osmanh ar;;ivlerinde bu surec;; nasrl takip edilebilir? 
Tabii, zeytin uretimi ve zeytinyagr ticaretinin yollan, kapasitesi, araCilan, tuketicileri vs. bir-
c;;ok yoldan tespit edilebilir, c;;ah;;Ilabilir; ben pek ah;;rlagelmemi;; olam tarif etmeye, yemekler 
araCihgryla Osmanh merkezi ve ta;;rasmda zeytin ve zeytinyagr tarihine baklp ilk bulgulanmr 
payla;;maya c;;ah;;acagrm. 
Zeytinyagr lltizamrndan Saray Mutfagrnda Pi~en Zeytinyaglrlara 
Buradaki amac;;lanm ac;;rsmdan onemli olan, zeytinyagr ticaretinde 1669 sonrasmda goz-
lemlenen bu patlama kar;;rsmda lstanbul'un aldrgr tavnn imparatorluk ba;;kentindeki damak 
zevklerinin degi;;imiyle sonuc;;lanabilecek bir dizi karma;;rk olayr tetiklemi;; olup olmadrgrm 
gormek. Avrupahlar modern c;;ag ba;;langlCmda merkantilist bir c;;erc;;evede tammladrklan "ulu-
sal ekonomi" dahilinde uretim sistemlerini saglam temellere oturtabilmek amaCiyla172 ticari 
taleplerini luks maddelerden endustriyel ham maddelere c;;evirdikleri halde, Osmanhlar vergi 
odakh finans yontemlerini surdurerek173 , hala "sadece vergi bakrmmdan kazanc;;h olacak paha-
h metalann ticareti pe;;indeydiler". 174 Osmanhlar geni;; bir cografyaya yayrlan, du;;uk verimle 
c;;ah;;an milyonlarca koylunun mahsul fazlasrm toplamaya dayah eski usul ";;umullu" bir impa-
ratorluk yonetiyorlardr, bunun yam srra hala "zenginligi, yeni teknolojiler sayesinde tanmm, 
c;;e;;itli sanayi ve ticaret gelirinin azamiye c;;rkanlmasr gibi entansif ybntemlerden degil, fetih 
yoluyla ilhak edilen topraklardaki yeni vergi kaynaklanndan bekliyorlardr." 175 Halil lnalcrk 
Osmanh gerikalmr;;hgmm uzak gec;;mi;;ini du;;unurken, materyalden c;;ok mentaliteleri zihnin-
de tartryor olmakla birlikte, bu noktayr Osmanh imparatorlugunun "askeri emperyalizminin" 
temel ta;;r olarak tarif eder. 
Oysa, on yedinci yuzyrlm sonlanna dogru, imparatorlugun resmi ve ah;;rlageldik gelir kay-
naklannm buyuk c;;ogunlugu tukenmek uzereydi. DolaylSlyla, 1669'da Osmanhlar Girit'e bu-
169 Greene (1993, 197; 84, 85, 86 no'lu notlar) tarafmdan almulanan Stoianovich ve Baladie. Mistat, once Venedikliler sonra da 
fetihten once ~arap ve yagt oli;me deneyimleri olan Osmanltlar tarafmdan kullantldt. Bir mistat zeytinyag1 10 okkaya (12.83 kg) 
e~degerdi, bir mistat ~arap ise yerine gore 9 ve 12 okka arasmda degi~en rakamlarla e~degerdi. 
170 Greene (1993) , 197-98, 88 no'lu not (Masson'u altnulayarak): "Ger,ekten de , Girit'teki Franstz eii;ileri zeytinyagma olan 
Franstz talebi kaybolursa ada haritadan silinir demeyi I;Ok seviyorlardt. " 
171 Greene (1993), 184. 
172 Bkz. yukanda 146 no'lu dipnot; Greene (1993) , 217: "Girit'teki FransiZlann derdi , hammadde ihracattyclt, ozellikle de 
zeytinyagt ihracall , zira zeytinyagt sa bun imalau endustrileri ai;tsmdan kilit onem ta~1yordu. " 
173 Osmanlt "refah devleti"nin bu turden bir tasanm ihetemeyip kendisini ya da ekonomik denetimi alundaki topraklan 
merkan tilist Bau'nm yagmaCI uygulamalanna kar~t korumadaki ba~anstzltgt ii;in bkz. lnalok (1994), 44-54, 188-217. 
174 Greene (1993), 217. 
175 1nalok (1994), 51. 
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yuk umutlar baglamt~tt; hatta toplanabilecek vergilerin c;:oklugu baktmmdan adayt, Evliya'nm 
deyi~iyle Girit'i "ikinci bir Mtstr" olarak gorup mukataa gelirleri kapsamma sokmak ic;:in uzun 
zamandu adaya goz diken, bir yandan da ac;:gozlulugunu saklamaya c;:ah~an Osmanh ricalinin 
en list katmanlan, yeni gelir kaynaklanm kapt~mak ic;:in sabtrstzlamyorlardt. 176 Aym tarihlerde 
yeni bir yaptlanma ic;:erisindeki Avrupa devletleri ise hemen her alanda yeni teknolojiler ve 
askeri devrim olarak adlandmlabilecek geli~melerle eski mali kaynaklanmn bir arada yuru-
meyecegini yava~ yava~ anlamaya ba~lann~lardt. 177 Osmanhlar ic;:in on yedinci yuzytl, pahahya 
mal alan, eger ac;:tkca hezimet degilse c;:ok da onemli saytlamayacak kazanc;:larla sonuc;:lanan 
c;:att~malarla gec;:mi~ti. 178 Ornegin Girit'in tam anlamtyla fethedilebilmesi 24 ytl surmu~t11 ve 
bu sure boyunca imparatorlugun kasasmdan c;:tkan paramn haddi hesabt yoktu. Nihayet 16 ytl 
boyunca ugra~ verip sonunda Kahlenberg'de felaket ile yuzyuze gelmi~lerdi . Osmanhlar 1695 
ytlmda vergi sistemlerinde koklu bir degi~ime giderek iltizam sisteminden malikane sistemi-
ne gec;:tiler; bununla amac;:lanan, hem Osmanh topraklanndaki kaynaklardan daha iyi istifade 
edebilmek, hem de payitahttan en zengin c;:ekirdek eyaletlere uzanan zincirinin tepesine kimi 
kez sultanefendileri oturtarak muhtemelen soz konusu kaynaklar uzerindeki hanedan deneti-
mini stktla~tJrmaktt. 179 
Dolaytstyla, 1718 ythnda , bir dizi askeri ve politik ini~ c;:tkt~tan sonra Pasarofc;:a Antla~mast 
ile sular duruldugunda, Girit'te zeytinyagt ticaretinin ne kadar kazanc;:h oldugunu gorebildik-
lerinde , Kandiye valisine bir okka zeytinyagmdan uc;: akc;:e vergi almmasmt, yani ihracatc;:mm 
sutma fazladan % 22'lik odeme yuku bindirilmesini emreden bir ferman yollanmast pek de 
~a~trttcl bir durum degildi. Fermanda yazanlar lstanbul'dakilerin kafasmdan gec;:enleri ac;:tkc;:a 
yanstttyordu: "Girit kasabalannda ve koylerinde bolca yaptlan zeytinyagt uretimine paralel 
olarak Osmanh tuccarlan ve yabanc1 tuccarlar buralardan buyuk miktarda zeytinyagt satm 
ahyorlar. Bu ki~iler adamn her yerinden zeytinyagt satm aldtklan gibi zeytinyaglanm Kandiye, 
Suda, Hanya, Resmo ve diger adalardaki yuk gemilerine yerle~tirmeden once diger urunler 
ic;:in de gec;:erli alan c;:ok cuzi miktarda bir gumruk vergisi odeyip hazineye neredeyse hie;: katk1 
yapmadan Girit'ten aynhyorlar. Sozu edilen tuccarlar bu sayede buyuk kazanc;: elde ederken 
Girit'in gelirleri kendi masraflanm bile kar~tlamtyor. "Girit limanlanndan ihrac;: edilen buyuk 
miktardaki zeytinyagmdan tatmin edici bir vergi geliri elde edebilirsek, bu hazinemize yapt-
lacak degerli bir katkt olur ... Soz konusu vergi Girit halkt ic;:in bir yuk te~kil etmeyeceginden 
kendilerinin huzursuz olmayacagt anla~tlmt~tlr, bu sayede Hazine fayda saglayacakur. "180 
On sekizinci yuzytl boyunca imparatorlugun c;:e~itli bolgelerinden Girit zeytinyagma alan 
talep artmaya ba~lmm~tt; Girit'te 1723 ytlmdan itibaren geli~en sa bun imalat1 sektoruyle birlik-
te bu talep on sekizinci yuzytlm ikinci yansmda daha da yuksek seviyelere ula~tl. 181 Bu surecin 
kac;:mtlmaz bir sonucu olarak da, on sekizinci yuzytlm sonlan ve on dokuzuncu yuzythn ba~la­
nnda hanedanm, Esma Sultan, Beyhan Sultan, Hibetullah Sultan (ve belki de ba~ka sultanlar) 
gibi onde gelen kadmlannm mukataalanna ve gelirlerine Girit mukataalanndan alman sabun 
(resm-i sabun) ve zeytinyagt harc;:lannm (resm-i revgan-1 zeyt) eklendigini goruyoruz. 182 
176 Heywood , E11cyclopaedia of Islam, "Kandiye" madclesi; ahnttlayan Greene, (1993) , 184. 
177 H1zla buyuyen liLeraturde donum noktalan ve gene! 6zetler i~in bkz. McNeill (1982); Parker (1988); Black (1991) ; Downing 
(1992) 
178 Cezar (1986). 
179 Artan (1993), 198. 
1
8(\ Greene (1993) , 198 
181 Greene (1993) , 198 
182 Artan (1993), 70-72. 
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Osman it Elitinin Yemek Tu.ketiminin Baz1 Yon leri 
Degi?imin Kamtr: Sultanefendilerin Payma Dii?enler, 
Hediyeler ve Dz?andan Yapzlan Alz?veri?ler 
Bu durumun ticarete, vergilendirmeye, gelir payla:;;1mma ya da iltizama konu olan linin-
lere duyulan talep lizerinde naszl bir etkisi olmu:;;tu? Eger bir degi:;;im gerc;:ekle:;;tiyse bunun 
ani degil aksine yava;; bir degi;;im olmas1 gerekir; zira henliz Girit fethedilmeden once Girit 
zeytini ve zeytinyagt Osmanhlar tarafmdan begenilen gtda maddeleri kategorisine zaten giri-
yordu. Ornegin Tablo 3'e (K bbllimli) bakngzm1zda Osmanh belgelerinde Girit zeytini (zey-
tun-i Girid) ve Girit zeytinyag1 (revgan -z zeyt-i Girid) ;;eklinde maddelerin oldugunu gorlirliz. 
Aynca, on sekizinci ylizytlda sec;:kin iftariyelikler arasmda yer alan Girit zeytinlerinin Beyhan 
Sultan (1765-1824) ic;:in Venedik usulli kavanozlara (kase-i Venedik kavanos) konulmast yine 
belgelere yansimi:;;tu. Baudier'nin Girit'in fethinden kirk ytlonce saraydaki zeytinyag1 kullam-
mi hakkmda verdigi aynnt1lar goz online almdtgmda183 , genel zeytinyagt tliketiminin Moron 
ve Koron'dan saglanmasma kar;;thk sultanm ozel tO.ketimi ic;:in Kandiye'den zeytinyag1 getirtil-
mi;; olduguna dikkat c;:ekmesi, burada aydmlatma ic;:in kullamlan ham yagdan degil en kaliteli 
yemeklik yagdan soz edildigini dli;;lindlirliyor. 
Yine de saraydaki kullammt goz online almdtgmda, bu a;;amada zeytinyagmm tereyagt, 
pamuk yag1 ve susam yagmm ardmdan en iyi ihtimalle dordlincli straya yerle;;tigi gorlilliyor. 184 
Tablo 2a'da ba;;ka bir c;:ah;;mamda kapsamhca lizerinde durdugum, on yedinci ve on sekizinci 
ylizytllarda ya;;am1;; olan sultanefendilerinin sofralannda tliketilen hayvansal ve s1v1 yaglann 
"tam paket" ic;:indeki doklimli yer ahyor. Tabloya baktld1gmda, on altmct yliz.y1lda evli padi;;ah 
k1zlanndan Sehzade, Sah (ol.l572) ve Mihrlimah (1522-1578) sultanlara saray mutfaklann-
dan c;:tkanlan tayinat ile ilgili baz1 bilgilerden anla;;tldtgi kadanyla, ilk olarak hayvansal yagdan 
(i( yagz ya da revgan-1 pih) soz edildikten soma, dlizensiz arahklarla oldukc;:a bliylik miktar-
larda sade yag (revgan-z sade) gorlilmeye ba;;hyor. 185 On yedinci ylizy1l sonlan ve on sekizinci 
ylizy1l ba:;;lanndaki sultanefendilerden Rukiye (dog. 1696), Gevherhan (1642-1694), Beyhan 
(1645-1700) ve Hadice'nin (ol.l743) ayhk ortalama tereyagt tayinanmn 100 k1yyede (128 
kg) sabitlendigini gorliyoruz. 186 Bu miktar, Safiye'den (1696-1778) Hibetullah'a kadar (1788-
1841) gee;: en yakla;;tk 150 y1l boyunca on evli sultanefendiye daha tayin edilen standart miktar 
haline geliyor. 187 Oblir yandan, on altmo ylizy1hn sonlan ve on yedinci ylizy1hn ba;;lannda-
ki Gevherhan (dog. 1544), Ay;;e (ol. 1605) ve Fatma sultanlar her ay 10 klyye pamuk yagt 
(revgan-z penbe) ahm;;lar. 188 Fakat aym :;;eyi kendilerinden hemen soma gelen padi;;ah ktzlan 
Rukiye, Gevherhan, Beyhan ve Hadice dortllisli ic;:in belgelemek mlimklin degil; gorlinen o ki 
bu sultanlara her ay 9 k1yye susam yagt (revgan-z ?ir) verilmi;;.189 
183 Bkz. yukanda 148 no'lu dipnot. 
184 Bu listede olmast beklenebilecek bir d iger yag .;:e~idi de badem yagt olabilirdi. Genellikle zeytinle yan yana yeli~en badem, 
saray mutfaklanndan yapdan tayinatlarcla yer ahyordu; az bulunur olmasma ragmen pek .;:ok yemekte kullamlmaktaych. Ancak 
badem yagt kar~tmtza <;:Ikimyor. 
185 lstanbul Belediyesi KiHllphanesi , Muallim Cevdet El Yazmast Koleksiyonu MC 0.91; Ba bakanhk Ar~ivi KK 7270 ve 
Barkan'da (1979) MAD 1954. 
186 Ba~bakanltk Ar~ivi KK 7237 (1687); KK 7238 (1687) ve KK 7241 (1703). 
187 Bkz. yukanda 76 no'lu dipnot. 
188 Ba bakanhk Ar~ivi KK 7289 (1694-95). 
189 Bkz. yukanda 184 no'lu clipnot. "Revgan-1 zeyt"ten yaptlan bu ge<;:i~ i.;:in bkz. Ba~bakanhk Ar~ivi D.B M. MTE 6zellikle 11202, 
11204 ve 11451. Ara~urmamm ba~langt<;: safi1alannda elimdeki belgelerde revgii11-1 $ir ile aym anlama geliyormu~ gibi gorllnen 
stld yag1 terimi olduk.;:a muglaku. lkisinin de ashnda aym an lama geldigi konusunda beni bilgilendiren Prof. H. Sahi llioglu'na 
minnettanm. Sud yag1 gi:mdelik dilde $ir yerine sud sozcllgllnlln s tkltkla kullantlmaya ba~lanmasmm sonucunda onaya <;:tkan bir 
yaztm yanh~hgmdan ba~ka bir ~ey degil; aynca buncla ~ir s6zcllgllnlln hem "slit" hem de "susam" anlamma gelen iki anlamh bir 
s6zciik olmasmm da pay1 var. On sekizinci yllzyd belgelerincle kayda deger bir Tllrk<;:ele~tirme/basitle~tinne egilimi gozlenebiliyor; 
revgan-1 $ir gibi bir terimle kar~tla~an sade le~tirme taraftan katiplere , bunun ?ir kelimesinin diger anlam1, "susam" olup olmayacag1 
i:tzerinde hi<;: clii~llnmeden revgan-1 $ir yerine siid yagt olarak yazmak daha cazip gelmi~ olacak. Anlamsal baktmdan herhangi bir 
muglakhk ta~tmayan glllsuyunun ge<;:ircligi evrim de benzer bir sllreci yanstllyor: mai-i verd'den ab-1 verd'e, soma ab-1 gii l'e ve en 
son uncia gii !suyu'na. 
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Yuzytlm ba5mda ise belirgin bir degi5im goze c;:arptyor. Kandiye'nin fethedilmesinden 
yakla51k 30 yll soma, ilk olarak 1696'da dogan Safiye ile birlikte, padi5ah kdanna 100 ktyye 
tereyagmm yanmda susam yagmm yerine 9 klyye zeytinyagt gonderilmeye ba5lanmt5 190 ve 128 
kg tereyagt ile 11.52 kg zeytinyagt, uzun bir sure boyunca sultanefendilerin gtda pakedinin 
standart yag girdileri olmu5tu. Pamuk yagmdan susam yagma, oradan da zeytinyagma uzanan 
tarihsel surec;:te uc;: yag c;:e~idi de a5ag1 yukan e5it miktarlarda (10 klyye pamuk yagt, 9 ktyye 
susam yagt, 9 klyye zeytinyagt) dagmldtgma gore klzartmalarda kullamlmak ic;:in gonderilmi5 
olmahlar. Aynca surecin zeytinyagma dogru evrilmesi ile Girit'in Osmanh egemenligine gir-
mesi arasmda ac;:tk bir ili5ki oldugunu du51inmemek mumkun degil. 
lkinci olarak, lstanbul'daki sultanefendilerle elit kesim mensuplan ve yaglann haztrlan-
dtgt yerlerdeki tamnm15 insanlar arasmda kar51hkh c;:tkar dengeleri baglammda 5ekillenen ili$-
kiler de vard1. 191 Guc;: dengesinin lstanbul kutbunda olanlar c;:e5itli uc;:larda olanlardan "hediye-
ler" ahyorlard1. Zeytinyagt da ragbet goren hediyelerden biriydi. Kuc;:uk Esma Sultan'm (dog. 
1778) kethudas1 1795 yllmda lzdin beyzadelerinden sultanefendinin mutfagma 1.019 ktyye 
tereyagt ile birlikte Edremit'ten de 80 ktyye zeytinyagt gonderilmesini istemi5ti. 192 Dc;:uncu ola-
rak, lstanbul ve Girit arasmda da buna benzer ili5kiler bulunduguna dair bazt kamtlara rastla-
mak mumkun. Ornegin, 1776 ve 1802 ylllan arasmda ya5ayan Beyhan Sultan gibi Girit'te ken-
di adlanna kurulan mukataalan olan sultanefendilere, Girit'in uc;: onemli merkezi olan Chania 
(Hanya), Kandiye (Iraklion) ve Resimo'dan (Rehtymnon) ekstra kaliteli zeytinler, zeytinyag-
lan ve sabun gonderilmi5 oldugunu gorebiliyoruz193 Aynca bu statude kaptlann lstanbul'da 
kurulan pazarlardan da zeytinyagt satm aldtklanm, yapnklan odemeleri duzensizce tuttuklan 
ufak hesap pusulalanndan anhyoruz; bu belgeler farkh kalitelerdeki zeytinyaglanna odenen 
fiyatlardaki farkhhklan goz online seriyor1 94 Ancak butun bu dagmtk bilgi, bir olc;ekte deger-
lendirilmeden ne kadannm yemeklik, ne kadanmn aydmlatma ic;:in kullamlm15 oldugu konu-
sunda spekulasyon yapmayacagtm. 
G1da maddelerinin 16. ve 17. ylizytl prenseslerine yaptlan gtda dagltlmlan 
tiirii 
5ehzade 5ah Mihriimah Gevherhan Ay~e Fatma Rukiye Gevherhan Bey han Had ice 
(Dogum ve ?-1572 1522-78 1544-' ?-1605 ? ?-1696 1642-94 1645-1700 ?-1743 
blum tarihi 
bilinmiyor) 
revgan-1 sade (s) 
110 292 2160 10 revgan-1 pir (p) 10 10 100 100 100 100 
revgan-1 pen be (pb) ki)')'C p k1yye s k1yye s kiY)'C pb kiyye pb k1yye pb k1yye s k1yye s k1yye s k1yye s 
revgan-1 ~ir (~) 9 9 9 9 
revgan-1 zeyt (z) k1yye ~ kiyye ~ k1yye k1yye ~ 
Tablo 2a Kaynahlar: llk alu sutun ic;:in Omer Lutfi Barkan'm "lstanbul Saraylan'na Ait Muhasebe Def-
terleri", Belgeler, Cilt 12, Sayt: 13 (1979); son dort sutun ic;:in Ba~bakanhk Ar~ivi: KK7237 (1687), 
KK7238 (1688), KK7289 (1694/5), KK7241 (1703) . 
190 Ba~bakanlik Ar~ivi D. B M: MTE 11202 (1758-1760); MTE 11204 (1758-1775); MTE 11451 (1783-1803). 
191 Benzeri sosya l aglar i~in bkz. Artan (1993, 1996 a). 
192 Topkap1 Saray1 Ar~ivi D. 3219 (1794-1795). 
193 Beyhan Sultan i~in llltulan ii ~ ah~veri~ kayd1 incelenebilinir: Topkap1 Saray1 Ar~ivi D. 874 (1777-1783); D. 842 (1788-1799); 
D. 3017 (1793-1821). 
194 1719 k1~mda Fatma Sultan 102 k1yye (belli bir yerin) zeylinyagm1 28 kuru~a ahrken ba~ka b1r ah~veri te sadcce 11 k1yye 
(biiyt\k olas1likla ba~ka bir yerin) zeytinyag1 i~in iki kau para odemi~. Buna bakarak daha pahah olan zeytinyagmm sofrada 
kullamlmak i~in saun almclig1 gibi bir ~1karsama yapilabilir. Fatma Sultan ba~ka bir ali~veri te ise i ~inde zeytin bulunan 15 
k1yye yag i~in 36 kuru~ oclemi~. Daha onceden vurgulanan Fatma Sultan ile ilgili belgeye baknuz: Ba bakanlik Ar ivi D. B5M. 
MTE 10975 (14 Ara lik 1719-11 Ocak 1720). Farkh turdeki zeytin ve zeytinyaglanm incelemek i\;in Beyhan Sultan'm muhasebe 
defteriyle birlikte bkz. Ba bakanlik Arsivi KK 7289 (1694-95) , Topkap1 Saray1 Arsivi D. 874 (1777-1783). 
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Osmanli Elitinin Yemel1 Tuh etiminin Baz1 Yonleri 
Gtda Saraydan Yapllan G1da Dagltlmmdan Yararlanan 18.yiizYil Prensesleri 
maddelerinin 
turn Fauna Safiye Zeynep Saliha Ay~e Esma Sah Bey han Had ice Esma Hibetullah 
ayltkdaglllm 1704-1733 1696-1778 7-1774 1715-1778 1715-1775 1726-1788 1761-1802 1765-1824 1768-1822 1778-1848 1788-1841 
revgan-1 sade 100 kryye 100 kryye 100 kryye 100 kryye 100 ktyye 100 kryye 100 kryye 100 kryye 100 kryye 100 kryye 
revgan-t ~ir 
ya da 9 kryye 9 kryye 9 ktyye 9 kryye 9 k1yye 9 kryye 9 ktyye 9 k1yye 
revgan-1 zeyt 
Tablo 2b Kaynaklar: Ba~bakanhk Ar~ivi DB~M. MTE 11202, 11204, 11291, 11451 , 11574, 11745, 11761. 
"Revgan-1 ~ir"den "revgan-1 zeyt"e gec;:i~ ic;:in bkz: DB~M. MTE 11202, 11204 ve 11451. 
Zeytinyagr ve Deniz 
Butun bu anlatt1klanm1z zeytinyag1 arzmm ve kullammmm on sekizinci yuzyll boyunca 
giderek artt1g1 yonunde bir izlenim veriyor; en ~ok da bahk yemekleri soz konusu oldugunda. 
Bu noktada da ister istemez devreye yemek kitaplan girer ve yemek kitaplanyla ba~a ~lk­
mak kimi durumlarda samld1g1 kadar kolay olmayabilir. Orta~ag'dan gunumuze kadar yazl-
lan ltalyan, Frans1z ve lngiliz yemek kitaplanyla ilgili kapsamh ve degerli bir ~ah~ma yapan 
Mennell konuyla ilgili iki yonlu bir a~1hm yapar. Mennell ele ald1g1 her yemek kitabmm 6n-
celikle bir a~~l tarafmdan meslekta~lan yararlansm diye mi, yoksa mutfakla ili~kileri emir 
yagd1rmakla sm1rh list s1mf mensuplannm yine kendi s1mflanndan okur-yazar elitlere kibar 
ve ayncahkh ya~am tarzlannm bir belgesi olarak m1 yaz1ldigm1 anlamaya ~ah~maktad1r. lkinci 
olarak, Elizabeth David'in vard1g1 sonucu almt1layarak "lngiliz mutfagmda ya~anan degi~imler 
ve bu degi~imlerin yemek kitaplanna yans1mas1 arasmdaki sure farkl her zaman kirk y1h bul-
mu~tur," derken baZI baglamlarda da tam tersinin oldugunu vurgulayarak "ozellikle 18. yuzy1l 
Fransa'smda kimi yemek kitaplannm en son egilimleri yans1tt1g1 gibi yeni damak zevklerine 
onculuk bile ettiklerinin" altm1 ~izer. 195 lngiltere'de a~~1lar, deneyimlerini yeni nesillere ak-
tarabilmek amaoyla sistematize ederek yemek kitaplan yazarlarken, Fransa'daki sonu~ okur-
yazar elit s1mfm bir moday1 takip etmeleri olarak karakterize edilebilir. 
Mennell'in altm1 ~izdigi ikinci tip olgunun, banhla~ma hareketlerinin iyiden iyiye h1z 
kazanmas1yla birlikte olu~maya ba~Iayan yeni kulturel baglamda Osmanh toplumunda da 
ge~erlilik kazanm1~ oldugunu soyleyebiliriz. 1870'lerden, hatta 1880'lerden itibaren birden 
bire yemek kitaplannda Osmanhlann daha onceki yemek ah~kanhklanndan son derece uzak, 
Frans1z ekolunde yemek tarifleri boy gosterir oldu. Daha onceleri, on sekizinci yuzy1hn son-
lanndan ve on dokuzuncu yuzy1hn ortalanndan kalan tek tuk menu , tarif ya da yemek kitab1, 
muhtemelen geli~meleri geriden takip eden geleneksel formata uygun 6rneklerdi.196 Yine de 
yeni geli~melerin hi~birinde, yemek merakhlannm deneylerine yer verilmemesi gibi bir duru-
mun sbz konusu olmad1gm1 ekleyelim. 
Aynca , son zamanlarda yapllan c;;ah$malar, butun bunlann on sekizinci yuzy1la tarihle-
nebilecek me~hur Agdiye Risalesi'nin degi~ik versiyonlan oldugunu ortaya koymu~ bulunu-
yor.197 On sekizinci yuzy1lda Agdiye Risd!esi'nden soma yaz1lan yemek kitaplannm ikisinde, 
zeytinyagmm yer aldigi tariflerin neredeyse hepsinde deniz urunleri, c;;e~itli rec;;ete temel g1da 
maddeleri olarak yer ahyor198: bahk c;;orbas1, tarak kulbastlSl, horozbina yahnisi, papaz yah-
19
' Mennell (1996)[1985], 65. 
196 Osmanh dunyasmda yemek Larihi konusunda gerek li materyallerin gu ncel bir degerlend innesi i ~; in bkz. G. Kul (1996). 
197 Bu yazmla ilgili iki ge ne! dege rlendirme i ~; in bkz. T. Kul (1985, 1990). 
198 Seferc ioglu (1985); Halter (1992). 
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nisi, uskumru yahnisi , sardalye, bahk tur~usu, havyar salatas1; bunlar muhtemelen en gozde 
olanlar (ama ne kadar eskiye dayand1g1 konusunda fikrimiz yok). Gunumuze kadar ula~an bu 
kitaplarda zeytinyagmm denizurunleri d1~mda kullammma 1~1k tutan yalmzca iki tane istisna 
var. Bunlar da marul salatas1 ve pathcanh pilav. Kitaplarda goruldugu gibi bahklann yer al-
digi tariflerin <;;e~itliligi olduk<;;a az ama aym durum sebze yemekleri i<;;in de ge<;;erli. Ornegin, 
Agdiye Risalesi'nde iki tanesi tereyagmda pi~irilecek topu topu dort sebze yemegine yer veri-
liyor. Ote yandan, 1827 y1lmda Ankara'daki meslekler ve zanaatlarla ilgili tutulan bir listede 
"bahk ve zeytin sati.Cihgmm" aym maddede topland1gm1 goruyoruz. 199 Bu da Osmanh toplu-
munun zeytinyag1 ve deniz urunleri arasmda gu<;;lll bir bag kurdugunun bir ba~ka gostergesi. 
Ancak Girit'in fethinden soma zeytinyagmm, Osmanh damak zevkinde bir yer edinmesinin en 
azmdan elit kesim ve saray sbz konusu oldugunda, bahk yemeklerinde ve tuketiminde de art1~ 
anlamma gelip gelmeyecegi, eger bu dogruysa sozkonusu yemek kitaplannm ashnda nispeten 
yeni (Mennell'in ol<;;utleriye 30-50 y1lhk) bir geli~meyi yakalay1p yakalamad1klanm soylemek 
henuz mumkun degil. 
199 McGowan (1994), 698. 
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Osmanh Eliti'nin Buylik Ziyafetlerini Tammlamak 
Osmanh elitinin yemek ah~kanhklanmn dogasm1 sorgulamaya geri donebiliriz art1k. Bu 
ah~kanhklar "elit" nitelemesini , bag1mslz ko~ullardan c;ok toplumun geri kalanmm yemek ah~­
kanhklanna gore kazamyordu. Fakat tek belirleyici etken elbette ki bu degildi. Ortac;ag'daki 
lngiliz ya da Ronesans'taki ltalyan saraylannda oldugu gibi Osmanh dunyasmda da elit aileler 
birbirleriyle daha az hiyerar~ik duzende yemek ah~veri~i yap1yor; kendilerinin imkanlanna 
sahip olmayanlara comerlik gosteriyor; yemegin ha21rlanmasma ve servisine, ister c;ig ister 
pi~mi~ olsun yiyecegin kendi sosyal statulerinde olan ve olmayanlarla payla~1lmasma buyuk 
onem veren muazzam saraylar idare ediyorlardL 
"Se~;kin Beslenme Ah~kanliklan " ve Haute Cuisine 
Ne var ki, daha once de belirttigim gibi yemegin niteligi bamba~ka bir konu ve yukanda 
irdeledigimiz hemen tum ba~hklarda ortaya c;1kan muazzam servet ve guc; e~itsizligi, elit ke-
simin yediklerinin toplumun alt katmanlanndakilerin yediklerinden ne kadar daha iyi, hatta 
ne kadar farkh oldugu konusunda dogrudan bilgi edinmemizi saglamaz. Konuyu biraz daha 
daralt1rsak, Osmanh yelpazesinin list kesimleri usta a~c;1lan, ozel yemek c;e~itleri ve garsonlan, 
gorgu kurallan ve misafirperverlik adab1 ile gerc;ekten haute cuisine sayllabilecek, eski MlSlr'da, 
imparatorluk Roma'smda, ortac;ag (:in'inde ve (Hristiyanhktan hemen soma) Hindistan'da ge-
li~mi~ olana benzer bir olgu sergiliyor muydu ?200 Her ulusun elit kesiminin yemek ah~kanhk­
lan ve yemekleri haute cuisine kapsamma sokulamaz; ornegin vaktiyle jack Goody, dunyamn 
birc;ok yerinin aksine Afrika'da nic;in bir haute cuisine gelenegi olu~mad1g1m sorgulad1g1 c;ah~­
masmda, Afrika'da Buyuk Sahra'mn guneyinde kalan yemek kulturlerinde farkhla~ma gozlen-
meyen kesimler ile yemegin toplumsal s1mflara gore buyuk farkhhk gosterdigi tarihi uygar-
hklar olan (:in, Hindistan, Yakm Dogu ve Avrupa kulturlerini kar~lla~nrml~tL 201 Goody'nin 
c;ah~masmda yemeklerini sm1rh say1da yerel g1da maddesiyle haz1rlayan Afrikah toplumlarda, 
yoksullar ve zenginler arasmdaki kulturel farkhla~ma geni~ boyutlara ula~m1yordu; zenginle-
rin tek fark1, aym ~eyden daha fazla miktarda yemeleriydi. 
Goody c;ah~masmm sonunda ~oyle bir tez sunuyordu: s1radan insanlann gunluk beslenme-
lerinin aksine, elit kesimlere ozgu yuksek yemek kulturleri, ancak g1da maddelerinin c;e~itliligi 
(ki bu da geli~mi~ tanm ve ticarete baghd1r) ve yemek olgusuna estetik bir anlay1~la yakla~an 
az1msanamayacak say1daki macerao ve zengin insanm yer ald1g1 bir toplumsal katman saye-
sinde olu~ur. Modernite ve bat1hla~ma oncesinin sarayhlannm ya da elit kesiminin beslenme 
ah~kanhklan c;erc;evesinde bu ko~ullar, Osmanh dunyasmda ne kadar olu~abilmi~ti ve bu ah~­
kanhklar tam anlam1yla haute cuisine olma yolunda ne dereceye kadar farkhla~abilmi~ti? 
Pilav Bollugu 
Zeytinyag1 ile pi~irilen birkac; c;e~it bahk yemegini ic;erse de, nitelik, nicelik, karma~1khk 
ve malzeme c;e~itliligi gosterse de, on altmo yuzy1l ile on sekizinci yuzyll arasmda Osmanh 
saraymm yemekleri de s1radan insanlann yemekleri gibi hayvansal ve tanmsal urunlere bagh 
olarak ya~ayan klrsal kokenli bir toplumun aynas1yd1. Saray mutfak kaynlanm gozden gec;ir-
digimde, Osmanh menuleriyle ilgili saptad1g1m ilk ~eylerden biri de ratatouille benzeri yah-
nilerin yanmda, klzarnlm1~ ya da ~i~e gec;irilmi~ koyun eti, c;orba, pilav ve soguk ho~afa olan 
du~kunlukleriydi. Bu durum duzenledikleri ziyafetlere bak1ldlgmda da pek degi~miyor: ziya-
fet sofralannda gorulen c;e~it bolluguna yakmdan baklld1gmda, bu yemek c;e~itlerinin aslmda 
gayet klSlth bir yelpazenin c;e~itlemelerinden olu~tugu goruluyor. Osmanhlar duzenledikleri 
200 Goody (1982) , 115 [Prakesh, Food a11d Drinhs in An cient India]. 
201 Goody (1982). 
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ziyafetlerde srmrh sayrdaki grda maddesiyle yaprlan farkh yemeklerden bol bol yemi~lerdi. 
Hatrrlarsak, Osmanh halk edebiyatmda 6nemli bir yer tutan Nasrettin Hoca hkralannda degi-
nilen ziyafetlerde mutemadiyen bol miktarlarda tuketilen pilav ve ho~aftan bahsedilir. Evliya 
(elebi'nin Bitlis'te l655-l656'da, Abdal Han tarafmdan Melek Ahmed Pa~a ~erefine verdigi 
gorkemli ziyafetlerle ilgili gozlemleri ise gerc;:ek hayatta da durumun pek farkh olmad1gmr 
gosterir: "Enfes tadrmhklarla dolu iki yuz tane gumu~ tabak meydam susleyince, bunlardan 
yayrlan harikulade kokular ziyafete katrlanlann dimaglanna yayrldr. (ok c;:e~itli c;:orbalar ve 
pilavlar mevcuttu; ama iyi pi~mi~ yagh kebaplarla keklikli ve nar pilavr (rumman) olaganus-
tuydu ."202 
H. Reindl-Kiel, ise on yedinci yuzyrlm ortalannda Topkap1 Sarayr'nda verilen ziyafetlerde 
de c;:ok sayrda pilav c;:e~idinin sofralarda yer aldrgmr tespit etti: sade; biberli ve soganh; ku~ 
uzumlu; (bal?) kabakh ve balh; karadutlu; ~ekerle tatlandmlmr~ krrma; krrmlZl uzumlu Acem 
pilavr; bulgurlu; krzartrlmr~ etli gibi. 203 III. Ahmed'in gorkemli saltanatmr, sarayrm ve maiyeti-
ni resmeden onemli bir kaynak olan Sumame-i Vehbi'nin konumuzu ilgilendiren bir bolumun-
de204, 1720 yrhndaki sunnet ~enliginde verilen, adeta bitmek tukenmek bilmeyen ziyafetleri 
betimleyen minyaturlerde de aym pilav, et ve tavuk yahnileri ile kebab ~i~leri sergilenir; aynca 
bu minyaturler c;:ok srk rastlanmayan bir durum olarak bu menulerde bahk yemekleri oldu-
gunu da gosterir. 205 Oysa sarayda elc;:i kabulleri veya divan toplannlan gibi ozel durumlarda 
verilen resmi yemeklerde yaratrCihktan uzak, risksiz menuler ile kar~rla~ryoruz. 206 
(ah~ngrmrz donemle ilgili uzerinde durmamrz gereken bir beige grubu daha var. llk 
olarak, Sadrazam Damad Ibrahim Pa~a'nm maiyetindekilere dagltllmak uzere kilerlerine dr-
~andan satm ahnan grda maddelerinin ayhk dokumunun tutuldugu birkac;: tane hesap def-
teri207; ikinci olarak, e~i Fatma Sultan'm dairesine satm alman ve kilerlerinde yer alan grda 
maddelerinin kaydedildigi iki defter;208 uc;:uncu olarak, hem Ibrahim Pa~a'nm, hem de Fatma 
Sultan'm mutfaklanna girip c;:rkanm kaydmr tutan be~ tane daha belgeyi de gozden gec;:irdim.209 
Defterlerdeki kaynlardan bazrlan kapsadrklan zaman dilimleri bakrmmdan c;:akr~ryor : lkinci 
202 Dankoff (1990), 116-17. Dankoff, Evliya (:elebi'nin bu ziyafette yenilen pilavlarla ilgili verdigi adlan ac;tk!ayan ya da onlarla 
e~deger kar~thklar bulmu~: safran (muzaffer), kaynal!lmt~ pirinc; (c;ilav), kizartilmt~ etlerle siislenmi~ pilav (biiryan), dutlu 
pilav (dud), hafif pi~irilmi~, yumu~ak pirinc; (sille), narh pilav (riimman), udlu (aloe), amberli , k6fteli , ftstikh, kirma bademli, 
ki~ni~li pilav; obiir yandan Dankoff ab-~ule , kuku, ma~taba, kiji ve lakisenin ne oldugunu netle~tirmiyor. Evliya (:elebi, 
Khamm Sultan (Hamm Sultan) tarafmdan verilen ba~ka bir ziyafette , baztlan ilk kez goriilen farkh tatlara sahip yirmi c;e~it 
pilavm oldugundan bahsediyor. Dankoff (1990), 308-9, bunlar arasmda nar, sanmsak, glilsuyu (maverd), badem ve c;amftstigt 
(sanevber) ic;eren pilavlan tammlarken kubeybe, ho~ik ve av~tlayt tammlayamtyor. 
203 Reindl-Kiel (1003). 
204 Bkz. Koc;u (1939) ve Anl (1969). Aym festival ile (1720) ilgili ba~ka bir surname de yemeklerle ilgili pek az aynntiya yer 
vererek yalmzca ricalin maiyetine ikram edilen pilav, safranh siitlac; , ~erbet , kahve ve gul suyundan s6z eder: bkz. KIZlltan (1987). 
205 Daha erken tarihlerde verilen ziyafet orneklerine on altmct yiizyil el yazmalannda rastlamyor: Nusretname (Topkapt Sarayt 
Kiitiiphanesi, H. 1365, 134b); Kitab-1 Gencine-i Feth-i Gence (Topkapt Sarayt Kiitiiphanesi R.l296, 48b), Tarih-i Feth-i Yemen 
(Istanbul Oniversitesi Kl\tiiphanesi T. 6045 , 453a ve 557a) , Sumdme-i Hiimdyun (Topkap1 Sarayt Kiitliphanesi H.1344, 27a) , 
Hunemdme (Topkap1 Sarayt Kl\tuphanesi H.1524, l20a) ve Sehin~ahndme (Topkapt Saray1 Kiitiiphanesi B.200, dosya 48a). 
1584 tarihli N usretndme'de dogu seferi SJTasmda Lala Mustafa Pa~a tarafmdan verilen ziyafeti tasvir eden bir minyatiirde yemek 
yenilen alanda bulunan bahk kilc;tklan goruluyor. 
206 Reindl-Kiel (2003); Kolodzicjezyk (2003) . 
207 Ba~bakanhk Ar~ivi: (1) Cevdet Dahiliye 8838 (17 Agustos-14 Eylul1719); (2) D.B~M: 1395 (15 Ekim-13 Kastm 1719); (3) 
D.B~M 1405 (14 Kasun-13 Arahk 1719); ( 4) D.B~M MTE 10981 (24 Agustos-22 Kastm 1720); (5) Cevdet Dahiliye 4594 ( 4 Ekim-
1 Kasun 1720); (6) Cevdet Dahiliye 9405 (28 Nisan-27 May1s 1721); (7) Cevdet Dahiliye 6611 (19 Ocak-16 ~ubat 1722); (8) 
MAD 19771 (2 EylUl1723-20 Eylul1724); (9) MAD 4885 (1133-1139); (10) Cevdet Dahiliye 8789 (11 Agustos-8 Eyll\11725); 
(11) MAD 1736/syf. 480-481 (29 Eyl(il1729-28 Eyll\11730) 
208 Daha once kumes hayvanlan, i~ l enmi~ et i:trunleri, bahk ve sakatat ile ilgili bollimde vurgulanmt~ll : Ba~bakanhk Ar~ivi 
Cevdet Saray 3972 (19 Ocak-16 ~uba t 1722) ve D.B~M. MTE 10975 (14 Arahk 1719-11 Ocak 1720). 
209 Ba~bakanhk Ar~ivi (l) Cevdet Dahiliye 6053 (14 Arahk 1719-11 Ocak 1720) ; (2) Cevdet Dahiliye 7266 (12 Ocak 1720-10 
~ubat 1720); (3) Cevdet Dahiliye 6187 (22 Arahk-20 Kastm 1721); (4) Cevdet Dahiliye 6612 (17 Ocak-18 Mart 1722) ; (5) 
Cevdet Dahiliye 6024 (16 Mart-14 Nisan 1724). 
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ve ll<;llncu gruplardan birer tanesi l4 Arahk 1719 ile 11 Ocak 1720; her gruptan birer tanesi 
ise 19 Ocak ile 16 ~ubat 1722 tarihleri arasmdaki kayttlan i<;eriyor. Hepsine birden baktldtgm-
da, sadrazam kap1s1 mensuplanna yaptlan "gunluk ekmek", koyun eti, kaliteli pirin<;, tereyagt, 
kahve ve mum yag1 gibi temel tuketim maddeleri dag1t1m1 konusunda kapsamh bilgi saglamak 
mumkun. Daha onceden de degindigimiz uzere bu gtda maddelerinin baztlannm saray kiler-
lerinden gonderilmi~ olma ihtimalini goz ard1 etmesek de, sadrazam kap1s1 da sultan saraymm 
bir kopyastydt ve sultanm kulunun kullanna (Metin Kunt'un irdeledigi "kullann kullan" so-
runsahm yineleyecek olursak210) tayin ya da temin edilen grda maddeleri de en yllksek rutbeli 
kap1 kulunun eri~ebildigi turden maddeleri kapsayacaknr ku~kusuz. Bu tllr uygulamalann, elit 
kesimin dagnnn/bolu~um kahplan hakkmda genel <;tkanmlarda bulunmay1 gu<;le~tirdigini bir 
kez daha belirtelim. 211 Fakat butun bunlar bir yandan da, bu a~amada en azmdan elit kesim ele 
almdtgmda, sadece ustlerin astlardan daha <;ok yedigini (ya da tayinat aldtgrm) gosteriyor. 
Avrupa'da Nicelikten Nitelige Dogru Degi~im 
Butun bunlar, ~u ya da bu ~ekilde, Stephen Mennell'in daha once degindigimiz saptama-
smt <;ok andmyor. Mennell, Orta<;ag'da Avrupa aristokrasisinin "buyuk ziyafetler mutfagt" 
a~amasmdan ge<;tigini, krzarm1~ ve <;evirme et yemekleri tuketiminin agrr bastrgt bu mut-
fakta "muhtelif <;e~nili ve tath yemek <;e~itlerinin de tezat ve ferahlama yaratttgmt" ,212 ancak 
yemeklerin haztrhk a~amasma ve lezzet farkhhklanna pek onem verilmedigini ileri surer. 
Bunun yam s1ra, Orta<;ag Avrupa'smda insanlann yedikleri arasmdaki farkhhklar cografi 
konumlanndan <;ok hiyerar~ik konumlanndan kaynaklanmaktaydt ve yemeklerin kaliteden 
ve yerellikten yoksun olmas1 yemek kitaplannm az yaztlmastyla pratige yansrmr~t1. Belli bir 
yemegi kesin tammlanm1~ belli bir tarife gore degi~ik yerlerde yapabilmek (yani laboratuvar 
ortammda tekrarlayabilmek) henuz onemli saythmyordu.213 Sonu<; olarak yine belirleyici 
etken, yemegin niteligi degil niceligi oluyordu. Mennell, on altmcr ve on yedinci yuzytldaki 
durumu ~oyle ozetliyor: "Damak zevklerinden <;ok yemek yiyebilme kapasiteleriyle nam sa-
Ian pek <;ok ki~i vard1. Catherine de Medici'nin i~tah1 ve haztmsrzhk sorunlan dillere destan-
di. Krall4. Louis'nin saraymda misafir edilen insanlar gunluklerinde krahn ~a~1lacak kadar 
<;ok yemek yiyebildigini yazmt~lard1. Ostelik gorunu;;e gore Louis bu konuda sarayda istisna 
degildi. Prenses Elizabeth Charlotte [Princess Palatine] de Frans1z soylulannm a~m ol<;ude 
yemek yemelerine gonderme yapmayt ihmal etmemi~ti . " 214 
Ne var ki, daha sonralan gtdalann guvenilirliginin, temin edilebilirliginin, duzenliliginin 
ve <;e~itliliginin mutemadiyen artmasma paralel olarak " i~tahm uygarla~tmlmast" donemine 
ge<;ildi. Oncelikle tamamen fiziksel bir klSltlama soz konusuydu: "On altmcr ve on yedinci 
yuzytllara gelindiginde, soylulann halihaz1rda yediklerinden daha fazla miktarda yemek yi-
yebilmeleri, fiziksel olarak mumkun degildi. Yemegin damaga daha <;ok hitap edebilmesi i<;in 
a~<;mm becerisine giderek daha <;ok i~ du~mesinin nedenlerinden biri de buydu."215 Mennell 
bunun, bolluk ya~anan bir devirde yemek pi~irirken detaylara ozen gosterir hale gelinmesinin 
altmda yatan psikolojik temel oldugunu one surerek216 , ~oyle bir a<;tklama getirir: "l~tahm uy-
garla~mast sureci, uygarla~ma surecinin sofra kurallannm degi~imi gibi bir<;ok halkas1yla i<; i<;e 
ge<;mi~ti; dolaylSlyla g1da maddelerinde <;e~itlilik bakrmmdan gozlemlenen arn~, toplumsal de-
21° Kunt (1975). 
m Buna ilk kez bir onceki boliimde deginilmi~ti. On sekizinci yiizy!lm ortalanndaki bir lsko~ aristokrat saraytyla kar Ila~mma 
i ~in bkz. Robertson (1987), 49-79. 
212 Mennell (1996) [ 1985], 51. 
213 Mennell (1996)[1985], 40, 45. 
214 Mennell (1996)[1985], 31. 
215 Mennell (1996)[1985], 32. 
216 Mennell (1996)[1985], 33. 
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gi~im kapsammda ya~anan karma~1k geli~melerden sadece biriydi ve diger geli~melerle birlikte 
insanlann davram~ ~ekillerinin degi~mesinde etkin rol oynam1~t1. Ticaret agmm geni~lemesi, 
ticarete dayal1 ekonomik sistemlerde i~bolumu kavrammm yerli yerine oturmas1, devlet-olu-
~umu surec;:leri ve saglanan huzur sayesinde g1da arZl guvence altma ahnm1~ bulunuyordu. En 
kuc;:uk bir geli~me bile guc;:lu bir azmhgm sadece yediklerinin miktan ve yeme s1khklan vas1ta-
s1yla kendisini toplumun daha alt katmanlanndan ay1rdetmesi ic;:in yeterliydi. "217 
Aym surec;:(ler) dahilinde yemek kitaplan da popularite kazanmaya ba~lad1; on yedinci 
yuzy1la gelindiginde bu kitaplardan birc;:ogu ortac;:ag a~c;:1hgmdan kopu~lara delalet ediyordu. 
Sonuc;:ta, "aristokrat sofrasm1 diger sofralardan ay1rdeden ozellik sadece yemeklerin bollugu 
de gil, aym zamanda lezzetleri idi. "218 Buna, sunu;;ta aranan zenginlik ve zerafet, aynca masa 
adabm1 ekleyebiliriz. On sekizinci yuzy1hn ::Jrtalannda elit kesime mensup birinin oburlugu 
art1k istisnai bir durum olarak goruluyordu219 , ama yine de: "A~c;:llann becerileri ... oburlann 
bastmlnu;; i~tahlanm tetiklemeye yonelebilecegi gibi, giderek daha ince du~unulmii;; ve leziz 
hale gelen say1s1z yemek c;:e~idinin yarat1lmas1 yolunda da kullamlabilirdi; toplumsal ustunlu-
gu ifade etmek ic;:in tuketim miktarlannm son smmna ula~1lm1~ olsa da, yemeklerin nitelikle-
rine dayah imkanlann smm yoktu. "220 
Matbah-1 Amire Defterlerinde Sezilen Muhajazakarhk 
Osmanhlar da, npat1p aym olmasa bile benzer bir uygarla~ma surecinden gec;:mi~ler gibi 
gozukuyor. 221 "Edebe mugayir", yani toplumda ho~gorulmeyen davram~lan ele~tiren Risale-i 
Garibe'de sofra adabma uymayanlar sergileniyor. 222 Anla~1lan on sekizinci yuzy1l Osmanhlan 
da benzer bir gec;:i~ evresine yakalanml~tl. Ancak Mennell'in "i~tahm uygarla~mas1" yolunda 
sayd1g1 etkenler (bastmlm1~ oburluk, ic;: i~lerinde huzur, toplumsal ustunlugun niteliksel ifa-
delerinin aranmas1 gibi) Ban etkisinden ayn ve hatta daha once i~leyi~e gec;:mi~ olabilir pekala. 
Bu a~amada, belgelerimizin ic;:erdigi nispeten duragan ve nispeten dinamik unsurlann farkh, 
hatta c;:eli~kili zaman dilimlerini kapsayabilecegini de belirtmeliyiz. Bu yuzden, saray mutfak-
lanndan elde ettigimiz veriler muhtemelen oldukc;:a muhafazakar bir kaylt turune tekabul edi-
yor. Saray mutfaklannda tutulmaya ba~lanan kay1tlar guc;: ve lezzet gereksinimlerinden olu~an 
karma~1k bir matriksin dogurdugu zaruret sonucu, gorece uzak bir gec;:mi~te ortaya c;:1kt1ktan 
sonra, Osmanhlan sarmalayan burokratik ataletten ancak kaplumbaga h1z1yla s1ynlabildi. Bu 
nedenle, tayinatlann buyuk oranda c;:ok daha eskiden, muhtemelen on altmo yuzy1lda tamm-
lanan belli bir ust sm1f beslenme bic;:imi fikrine dayand1gm1 du~unebiliriz. Bir ba~ka deyi~le, 
saray mutfaklannda tutulan kay1tlar (kopyalanarak) buyuk olas1hkla "Klasik (.ag" denen do-
nemin yemek kulturunu on sekizinci yuzy1la ta~1m1~; bu arada on yedinci yuzy1lda "tam paket 
sultanefendi tayinan"nm sistematize edilmesi ya da temel klzartma malzemesi olarak susam 
yagmdan zeytinyagma gec;:i~ gibi baz1 ayarlamalar yap1ld1ysa da yeni duruma ayak uydurmala-
n, ne kolay ne de c;:abuk olmu~tur. 
Obur yandan, elit ailelerin vekilharc;:lanmn pazarda ah~veri~ yapt1klan s1rada dola~1ma 
yeni giren g1dalan satm ahp almama konusunda ani kararlar verip bu kararlanm gunluk, haf-
tahk ve ayhk giderlerin tutuldugu defterlere yans1tt1klan du~unuldugunde bu durum pek de 
217 Mennell (1996)[1985], 32. 
218 Mennell (1996)[1985], 73. 
219 Mennell (1996)[1985], 31; Sabban (1986), 161-96. 
220 Mennell (1996) [ 1985], 33. Yazar, gittik<;e geli~en a~<;thk sanat1, rafine lezzetlerle ilgili algJ!ama e~ik leri ve elit s1mhn degi~en 
sosyal rekabet modelleri arasmdaki ili~kileri detayhca incelemeye devam eder: Mennell (1996)[1985], 127-33. 
221 Mennel 'in taru~malan Osmanh baglammda pek <;ok soru akla getirir Ornegin, OsmaniJlara 6zgu oburluk hikayelerinin 
(Semiz gibi lakap!ann) ima ettigi, toplumsal ol<;ekte yaygmhk kazamm~ bir a~m yeme hastahg1 1myd1? Yoksa Avrupa'mn geri 
kalamnda oldugu gibi saghkh bir irilik, saygmhk simgesi olarak m1 g6ruluyordu7 Yani yalmzca lezzet degil saghk, obezlik, 
guzellik anlayt~lan nastldt7 
122 Develi (1997). 
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garipsenmemeli. Elbette ki, daha once de belirttigimiz gibi, ortu~meler oluyordu. Tekrarlamak 
gerekirse, pazardan yaptlan ah~veri~ler sonucunda pek c;:ok pahah g1da, elit ailelerin mutfak-
lanna duzenli ve duzensiz arahklarla giriyordu. Duzenli alman pahah g1dalar arasmda luks 
ba~hg1 altmda sualanabilecek kuvvetli adaylar oldugu gibi (en azmdan miktar ac;:lSlndan) ve 
hatta birkac;: "tad1mhk" da bulunurken, duzensiz ahmlar temel g1da maddelerini kaps1yordu .223 
Ekmek bile c;:izginin her iki yanmda olabiliyordu: c;:ogu zaman nufusun buyuk k1sm1 ic;:in temel 
g1da say1lan ekmek, hem satm ahmyor, hem de tayinatla geliyordu; ama ba21 ekmek c;:e~itleri 
baz1 durumlarda "tad1mhk" kapsamma girebiliyordu. 
Kuc;:uk Esma Sultan ic;:in pazardan alman g1dalar arasmda kahve, bakkaliye, kar ve buz 
bulunuyor. 224 Gorunen o ki, Beyhan Sultan'm adamlan ise kaliteli un, farkh ekmek c;:e~itleri, 
yumurta, limon, zeytinyag1 ve yogurt alm1~lar. 225 Yukanda ad1 gec;:en g1dalann c;:ogu, saray 
mutfaklanndan her iki sultanefendiye gonderilen paketlerde de yer ahyordu . Beyhan Sultan ile 
ilgili tarihi belirsiz bir belgede, (l) "tayinat" ad1 altmda standart miktarlarda standart g1dalan 
("taraf-r mirfden tahsis buyurulan tayinat") , (2) sultanefendinin annesi hayatta iken ve birc;:ok 
cariye emrine amade iken pazardan satm ahnan ama ~imdi gereksinim duyulmayan g1dalan 
("cevari t;;ok ve itah t;;ok iken validemiz hayatta iken mubayaa olunandrr; ~imdi iktiza etmiyor"), 
ve (3) mutfaga gunluk olarak giren g1dalan ("matbah it;;in yevmiye verilen zahire beyan olunur") 
buluyoruz. 226 Birinci gruptaki g1dalann c;:ogu (daha az miktarlarda olsa da), ikinci ve uc;:uncu 
grup g1dalar arasmda da yer ahyor. Sadece et, istisnai bir durum te~kil etmi~; zira pazardan 
satm alman et miktan, saraydan gonderilen et miktannm neredeyse iki misli. 
Bu belgeler bir yandan da, saraydan tahsis edilen tayinat paketinin kanhg1 ile himaye 
aglanm dengelemeye yonelik olarak hanedana bagh kap1lann "kendi" ekonomilerinin esnek 
ayarlamalan, geni$leme ve aykmhklan arasmdaki farkl gorme olanag1 sunuyor. 0 halde, sa-
dece saraydan tahsis edilen tayinata bakarak Osmanhlann neleri temel g1da maddesi olarak 
sayd1klanm <;:1karamayacag1mlz gibi, elit mutfaklanna d1$andan satm ahnan her $eyi de "ta-
dlmhk" olarak tammlayamay1z. Ama, yine de, ikinci c;:1karsamanm dogruluk ihtimalini gozden 
c;:1karmamak gerek. Ne var ki , Osmanh erkanmm tuttugu gunluk, ayhk ya da yllhk muhasebe 
defterlerini c;:ozumlemek kolay bir ugra$ degil; oncelikle defterlerdeki kaynlann saray mut-
faklanndaki kaynlardan da daha duzensizce tutuldugu soylenebilir. (:unku, gorunen 0 ki, 
bolumlere aynlml$ bir hanenin muhtelif kls1mlannm sipari$leri tek bir kanaldan kar~1lamyor; 
mefru$attan tutun da, kurbanhk hayvanlara, perukalara, terliklere, yiyecege, ic;:ecege, Kuran 
nushalanna ve ilac;:lara kadar her $ey pazarla irtibatta olan tek bir ki$i tarafmdan tutulan def-
terlerde toplamyor. Tabii ki bu durumda g1dalarla ilgili kayltlan tutma yontemlerinde hic;:bir 
duzen yokmu$ gibi gorunuyor. Dahas1, baz1 defterlerde, satm ahnan g1dalann miktarlanmn, 
niteliklerinin ve fiyatlannm s1khkla atlanm1~ olmas1, daha da buyuk bir sorun te$kil ediyor. 
Butlin bu zorluklara ragmen, bu tlir satm ahm ya da masraf defterleri, Osmanh beslenme 
ah$kanhklanmn niteligi ac;:1smdan Matbah-1 Amire defterlerine oranla daha c;:ok ipucu sunar, 
zira en azmdan baz1 yemek c;:e$itleri ile aym anda satm almm1~ muhtelif malzemeler arasmda 
baglant1lar yakalama olanag1 bulunmaktad1r. Daha da bnemlisi, bu tip hesap ve ah$veri$ def-
terlerinin tutulmaya ba$lanmasmm altmda yatan yap1lar ve uygulamalar butunu; (a) temel 
zevk veya beslenme ah$kanhg1 e~igine uygun "tad1mhklar"m arayl$1 ve (b) bu e$igin btesinde 
yenilik ve don1i$1im ic;:in bir arac;: olmu$ olmah. 
223 Ba~bakanhk Ar ivi D. B~M. MTE 11161 (1756-57); MTE 11279 (1775); MTE 11451 (1778); MTE 11574 (1807) ve Topkap1 
Saray1 Ar~ivi D. 5483 (1792-1798). 
224 Topkap1 Saray1 Ar~ivi E. 247/120 (1809). 
225 Topkap1 Saray1Ar ivi D. 874 (1776-1784); D. 842 (1790, 1793-1795, 1797-1799), D. 3017 (1793-1821). 
226 Topkap1 Saray1 Ar~ivi E. 316/339 (tarihsiz). 
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Tuketim Urunleri Arasrnda "Tadrmhklar"rn Arandrgr Bir Cag 
Temel zevk veya beslenme ah~kanhg1 e~igine, uygun "tad1mhklar"m aray1~1 ile ba~la­
yacak olursak, on sekizinci ylizy1l Matbah-1 Amire defterlerinin bnlimlize t,;Ikard1g1 tarihsel 
andaki damak zevki ve beslenme ah~kanhg1 seviyesinde, bliylik ihtimalle III. Ahmed'in sal-
tanan boyunca sofralarda hliklim slirmli~ bu ihti~amh "bliylik ziyafetler" usullinlin ortasmda 
"tad1mhklar"1 nerede ve ne ~ekilde arayabiliriz? Samnm art1k yalmzca elit kesimin pazardan 
yapt1g1 ah~veri~lere degil, tablolarda (3. tablo) "rastgele gonderilenler" ve "r;:ok ozel glinlerde 
gonderilenler" kategorilerine sokulan g1dalann pazarCiba~ma (SP) temini ir;:in yap1lan ahmlara 
da bakabilecegimiz geni~ bir baglamdan yararlanabiliriz. 
Bu kategorilerden ikincisinin i~leyi~ mant1g1 son derece basit ve ar;:1k. Saray bahr;:elerinden 
ve unlu mamullerden sorumlu yetkililer, toplumsal hiyerar~ide kendilerinden list kademede 
konumlanan efendilerini memnun etme amaCim glitmeseydi, ser pazarf b1lducm ya da borek 
yollar m1yd1 gibi bir soru bu baklmdan yeterince aydmlanc1 olacakt1r. llk kategoriye geldi-
gimizde ise iftariyelerde yer alan g1dalarda oldugu gibi meyveler, sebzeler,227 slit lirlinleri ya 
da bal r;:e~itlerinin kalitelerinin, g1dalann geldikleri yerlere ve kokenlerine gore belirlendigini 
gorliyoruz. Dolayrs1yla, brnegin yliksek damak zevkine hitap eden peynirler arasmda sadece 
beyaz peynir degil dil peyniri, ka~kaval peyniri) , C:orlu ve Mudurnu peynirleri ve (glinlimlize 
gelemeyen) "haseki peyniri" bulunuyor. Aym ~ekilde zeytinler de Girit zeytini, k1rma, kala-
mata ve salamura zeytin ba~hklanyla sm1flandmhrken, kaymaga yap1lan harcamalarla ilgili 
kaynlara, kaymagm geldigi yer de yazllm1~. 228 Her yll Kos Adas1'ndan gelen limon suyu229 ve 
Kahire'den gelen nane tur~ulan230 da ayn ayn, ar;:1k ar;:1k, hatta belki de ihtimamla listeye ek-
lenmi~. "Ozel glinler" kapsammda yer alan lir;:lincli ve son grupta ramazaniyeler miktar olarak 
iftariyelerden fazla; buna kar~1hk, slislemelerdeki vurgu ve k1ymetli paketlerin, yoresi belli 
ir;:eriklerine bakihrsa iftariyeler liste t;:lkiyor. 231 
Onde gelen iki sultan klzma ve onlann kapllanna bagh daha alt dlizey ki~ilere tayin edilen 
iftariyeler hakkmda detayh belgelere sahip olmak ve bu sayede benzerlikleri ve farklan gore-
bilmek bu noktada gerr;:ekten i~imizi kolayla~tmyor. 1792 y1lmm Ramazan aymda Esma Sul-
tan'a, annesine ve kocasma -her birine ayn ayn olmak lizere- iftariye olarak ~unlar verilmi~: 
2 adet Saksonya bardag1 
8 adet yald1zh lngiliz bardag1 
2 kavanoz rumeks ve ravent veya diger asitli otlarla tatlandmlm1~ yemek (hummaz kavanozu) 
4 adet yaldd1 kasede r;:e~itli ir;:ecekler (e~ribe-i mutenevvia yaldrzh kase) 
4 adet yald1zh kasede r;:e~itli rer;:eller (rer;el-i mutenevvia yaldiZlr kase) 
3 kutu dolusu petek bah (asel-i gumer; kutusu) 
2 adet Venedik kavanozu dolusu k1ymetli zeytin (elmas zeytun Venedikkari kavanos) 
2 adet Venedik kavanozu dolusu kuma zeytin (krrma zeytun Venedikkari kavanos) 
2 adet Venedik kavanozu dolusu salamura zeytin (terbiye zeytun Venedikkari kavanos) 
3 sepet dolusu pasnrma 
3 sepet dolusu ka~kaval peyniri 
6 sepet dolusu r;:e~itli ~ehriye (~ehriyye-i mutenevvia) 
3 sepet baharh kurut232 
"' Ba~bakanhk Ar~ivi D. B M. MTE 11054 (1738) , D. B$M. MTE 11062 (1739). 
228 Ba~bakanhk Ar~ivi KK 7308 (1736). 
219 Ba bakanhk Ar~ivi KK 7314 (1765). 
230 Ba~bakanhk Ar~ivi KK 7314 (1765). 
231 Tammlar i~in bkz. yukanda 62 no'lu dipnot. 
232 Topkapt Sarayt Ar~ivi D. 5483 . 
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Aym belgede, Esma Sultan'm kap1 halkma dagtttlgl iftariye kapsammdaki gtdalar da liste-
lenmi;; durumda ve gtdalann turu pek degi;;medigi halde, anla;;tlan kap1 halkmm diger men-
suplanna neyin ne kadar dag1llld1g1 ve dagltllan gtdalann nereden geldigi pek 6nemsenmeden 
iistunkoru gec.;ilmi;;: portakal rec:;;eliyle, c.;e;;itli ic.;eceklerde kullamlmak uzere ;;eker, ravent, c.;e-
;;itli zeytinler, ka;;kaval peyniri, Atina bah, i;;lenmi;; et urunleri, baharh kurut ve c.;e;;itli ;;ehriye 
s1ralanm1;;. 233 Hemen aym tarihlerde Beyhan Sultan ile kap1 halkmm iftariye tayinatl arasmda-
ki ili;;ki de paralel bir duzlemde ;;ekilleniyordu. Beyhan Sultan'a ;;unlar gonderilmi;;ti: 
9 yaldlZ11 kristal kase (elmasLa? hase) dolusu c.;e;;itli ic.;ecek 
2 adet Venedik kavanozu (hase-i Venedih havanos) dolusu kaliteli Girit zeytini 
15 okka Chile) kaliteli ka;;kaval peyniri 
3 sepet kaliteli dil peyniri 
l2 okka Chile) ;;eker 
Beyhan Sultan'm en yakmmda bulunan kap1 halkma ise ;;eker, ;;erbet, zeytin, razak1 iizii-
mu, kuru iizum, incir, Amasya erigi, pasttrma, sucuk, peynir ve farkh marmelat c.;e itleri ve-
rilmi;;tin4 G6ruldugu gibi her iki durumda da kap1 halkl ve sultanefendilere dagtttlan gtda-
lar arasmdaki en belirgin farklar, hanedan uyelerine gonderilen gtdalann geldikleri yerlerin 
belirtilmesi ve 6zel olarak konulduklan degerli e;;yalann detayhca tammlanmas1 olmaktadtr. 
lstanbul'daki lngiliz Elc.;iligi'nin doktoru ve rahibi alan James Dallaway'in, Beyhan Sultan'm 
Arnavutkoy'deki saraym1 ziyaret ettiginde en c.;ok ilgisini c.;eken ;;ey, gosteri;;e yonelik tuketi-
min bu yonu ya da boyutu olmu;;tu . Dallaway'e bak1lacak olursa, denizin tam ustunde yer alan 
ve bahk tutulabilmesi ic.;in zeminine kapak bic.;iminde bir kap1 in;;a edilen bir odada ikram edi-
len kahve, ;;ekerleme ve parfum gerc.;ekten gorulmeye deger ihti;;amdaydt. Elmas i;;lemeli altm 
fincan ve ka;;tklann pmlttSl gozlerini kama;;tmrken, odaya getirilen lezzetli ;;ekerlemeleri afi-
yetle yiyen Dallaway rec.;elin ic.;ine bu harikulade kompozisyonu tamamlay1CI bir unsur olarak 
yakut konuldugunu da s6yler. 135 Eger ;;ekerlemelere yakut tozu doktukleri dogruysa, Matbah-1 
Amire defterlerinde tekrar tekrar kar;;tmtza c.;tkan "bedel-i altun"ya da "baha-i altun varah" gibi 
girdiler damak zevkiyle hic.;bir alakas1 olmamakla birlikte gereksiz gosteri;;in de son noktasma, 
"altmla yemek pi;;irme sanatt"na ula;;mt;; ohnas1 dogaldtr ku;;kusuz. 236 
Kamusal Goriiniirliigiin Artmas1 - Pazarda Duyulan Giivenin Artmast 
Elit kesimin pazardan yapttgt ah;;veri;;lere donecek olursak, ilk goze c.;arpan ;;ey raze mey-
ve konusunda suregiden kalite arayt$1 (daha iyi cins ya da belli yorelerden gelme meyvelerin 
ragbet gormesinin) yam stra muhtemelen sadece bilinen sat1c1 ya da a;;c.;tlar tarafmdan hazirla-
nan birkac.; yemegin damak zevkine girmi;; olmasL Ornegin, yukanda ad1 gec.;en Esma Sultan, 
m Topkap1 Saray1 Ar~ivi D. 5483. Tlummaz dogumdan soma ziyarete gelcn misafirlere ikram eclilen lohusa ~erbetini 
tatlandmnak i~in kullamlan bir tiir kmniZI renkli ~eker iken, hullllliCIZiye ek iyoncagillerden asitli otlarla tatlanclmlan bir tiir 
yemekti. Burada cleginilen , ~ekerclen ~ok yemek olmah. Ravent i ~in bkz. Foust (1992)[1928]. Kurut bir tiir kuru yogurttu ve 
nadir bulunan bir besin oldugu diis(miilurclu; bkz. K6ymen (1982), 18-19 , Ka garh Mahmut'un Divclll-i-Liigat-it Tiirh'l\nclen 
ahnu; bkz. Dankoff ve Kelly 1982-85, aynca bkz. Gene (1982b). "$ehriyye", oyle goruluyor ki, <;esitli makarna turlerini 
tammlamak i~in kullamlnus. 
214 Topkap1 Saray1 Arsivi E.316/336. 
m Dallaway ( 1797). 
210 Bedel-i altu11 icin bkz. Basbakanhk Arsivi D. BSM. MTE 11745 ve D. BSM. MTE 11761: mutfak kaynlannclan birinde ge~en 
baha-i altu11 varah i~in bkz. Ccvdet Dahiliye 6053 (14 Arahk 1719-ll Ocak 1720). Altmm mutfakta -yemeklercle- kullannm 
i~in bkz. Tezcan (1995) , 275. San'nm (1982) incelecligi , tam tarihi belli olmamakla birliktc on altii1CI yuzy1lda kaleme 
ahncltgt samlan bir belgecle (Topkap1 Saray1 Arsivi D. 9599) yemeklerin mcvsimine ve insan vucucluna uygun olmast uzerinde 
cluruluyor; butun ubbi uygulamalann temelinde yatan vucut 51vdan teorisinin arkasmcla cla bu du~unce yallyorclu. Bu belgede, 
yemeklerde altmm saghk ama~h kullamldtgmt goruyoruz. 
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kavun ve farkh borek c;e~itleri sipari~ ederken237 , Beyhan Sultan yukhi ah~veri~ listesinin yam-
na tathlar, tur~ular ve c;e~itli meyveleri de eklemi~ti. Sadrazam Damat Ibrahim Pa~a'nm 1723 
yllmda yapt1g1 ayhk harcamalan gosteren hesap defterinde ise daha aynnt1h bilgilerle kar~I­
la~tyoruz. 238 Sadrazam ic;in stkhkla satm alman g1dalar arasmda Antep flsngi, fmd1k ve kesta-
nenin yanmda (1slah) elma, kavun, karpuzla birlikte tad1mhk g1dalar kategorisine sokabile-
cegimiz armut, nar, uziim, ayva, kiraz ve portakal yer ahyor. Ozellikle portakal, "kar~udan", 
yani Pera'dan satm almarak her biri tek tek "c;arc;ube"' gibi pahah bir kag1da sanldtgma gore, 
gerc;ekten ender bulunuyor olmahydt. Obur yandan, defterde yer alan sebze say1s1 nispeten az : 
ebegiimeci, enginar, pathcan ve domates. 
Meyveler ve sebzeler arasmdaki en belirgin fark, meyvelerin c;ogunlukla taze ve biitiin 
olarak tuketilmesi, sebzelerin ise ara g1dalar olmas1. Bu da, bu donemde yaptlm1~, haztrlanmt~, 
pi~irilmi~ yemeklerin henuz "tadtmhk" gibi goriilmediginin bir ba~ka i~areti olabilir mi? Bu 
ac;tdan bakild1gmda, baz1 malzemelere, dogrudan tuketilmek yerine pi~irilen ya da haz1rlanan 
baz1 yemeklere konmak iizere gerek duyulduguna clair edindigimiz nadir ipuc;lan daha da il -
ginc;: ornegin elmal!klar (bu sozciigii gerc;ek anlammda degerlendirmek hayli guc;, zira meyve 
kaseleri bu ~ekilde adlandmlmiyordu, o yuzden aslmda elmasiye ifade edilmi~ olabilir); pasta 
ic;in gereken yumurta (pastaolar ir;un yumurta). Bu sefer de "pasta" sozciigunun ltalyanca 
anlam1yla m1, yoksa giiniimuz Turkc;esindeki anlamtyla m1 kullamldigt belli degil . Bu konuyu 
bir ba~ka yerde tarn~mak ic;in b1rakarak tath ve ek~i tatlandmolara gelecek olursak, kaymak, 
~erbet ve rer;;el r;;e~itlerinin pazardan temin edildigi halde tur~u c;e~itlerinin (karpuz, pathcan 
ve kapari) evde haz1rland1g1 goniluyor. Pazardan alman malzemelerin bir k1sm1, sadrazamm 
Istanbul'un muhtelif yerlerinde konumlanan saray ve ko~klerine de gonderilmi~: Saadabad, 
Vefa Bahc;esi, Hasan Efendi Yahs1 (Bebek) ve Tunakr;;1 Yahs1 (Kuruc;e~me) . Aynca, nas1l Esma 
Sultan d1~andan borek getirttiyse, Ibrahim Pa~a da emrindekilere Suleymaniye civarlanndaki 
diikkan(lar)dan pac;a aldmmay1 ihmal etmemi~. 
Demek kine Ibrahim Pa~a ne de Esma Sultan, d1~anda sanlan pi~mi~ g1dalann kesinlikle 
kendilerine lay1k olmadigi gibi bir kamya kap1lmi~lar. Halil Inalok ise, Osmanh toplumun-
da "bir kapmm toplumsal konumunu belirleyen unsurlardan biri de piyasadaki ticari pi~mi~ 
yemek kurumlanna bag1mh olmama dereceleriydi, zira bu kurumlar daha ziyade toplumun 
ba~ka katmanlannm gereksinimlerini kar~1hyorlard1" demi~ti . 239 Acaba kendi kendine yeten 
boylesine magrur bir ic;e kapam~, on be~inci yuzy1l sonlannm ve on altmo yuzy1l ba~lan­
mn her~eyi kapsayan "resmi alanmm" bir ozelligiyken, hem hanedan, hem de zenginle~mek­
te ve biiyiimekte alan bir rical s1mfi, bir yandan giderek hareketlenen ve c;e~itlilik kazanan 
tstanbullu "kamusal alana" eklemlenirken, diger yandan da pi~mi~ yemeklere talip olarak 
piyasanm olu~turdugu sivil toplum olu~umuna m1 kanhyorlard1? 
Yeni Bir (:agm E~iginde Yaptlar ve Surer;; 
Sonuc;ta butlin bunlan nas1l bir genel r;;erc;eveye oturtabiliriz? Tekrar vurgulamak gere-
kirse, oncelikle (daha iyi bir ifade bulamadigtmtzdan olsa gerek) "Klasik (:ag" olarak adlan-
dirdigimlz donemin yemek kultiiru miras1 olarak tammlayabilecegimiz bir olgu var. Elbette ki 
bu tammlama biitun klasikle~tirme egilimlerinde gorulen c;arp1tma tehlikesini de banndmyor. 
Oysa benim burada da irdelemek istedigim, on altmo yuzy1l uygulamalanmn olu~turdugu 
m Topkap1 Saray1 Ar ivi E.2+7/l20 (1809). 
"" Ba~bakanhk Ar~ivi MAD 19771 (1723-172+). Yay1mlamaya haznlachg1m bu belgeyi , giiney Lancashire'dan kiic;iik c;iftc;i/ 
tiiccar bir ailenin muhasebe defteriyle kar~IIa~urmam son clerece verimli oldu. Bkz . Weatherhill (1990). 
(:arcube pencerelerde kullamlan ince , saydam ve dayamkh bir kagn cinsiycli. 
239 lnalcik (1991), 808. 
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"altm <;;ag" kurallanm, daha sonra gozlemlenen degi;;ikliklerin, <;;lirume, yozla~ma ya da "ge-
rileme"ye surukledigi kams1m sorgulamak. Aslmda burada olu;;turmaya <;;ah;;ng1m analitik 
anlanda, degi;;ime ve geli;;ime farkh bir bakl;; a<;;1s1 oneriliyor. Dahas1, Matbah-1 Amire defter-
lerinden yans1yan, antropologlann "amtsal zaman"mm,240 bu defterler kadar yekpare olma-
yan ;;ahsi belgelerden yans1yan daha alt katmanlann daha esnek "toplumsal zamam"na agu 
basmas1 yuzunden, sozkonusu miras1 <;;ok uzun sure aym bi<;;imde suregiden bir butun gibi 
alg1layarak abartm1;> olabilecegimizi de goz ard1 etmemek gerek. 
Her;;eye ragmen, ne zaman ve nas1l geli;;mi;; olursa olsun, on altmCl yuzy1la gelindiginde 
Osmanhlara ozgu (ve hanedana ait ideoloji, yonetici sm1f-i<;;i h1s1mhk, elit olu;;umu, mimarhk, 
gelir kaynaklanmn yonetimi ve arz gibi bir<;;ok alt sistemle etkile;;im i<;;inde) bir "buyuk ziya-
fetler mutfag1" olu;;mu;;tu. Ostelik bu mutfak butun bunlara gayet iyi uyan pasif bir yapmm 
otesinde aynca aktif bir olu;;umdu ve bu toplumun burununu kapsayan yeniden-bolu~um 
odakh kulturun ifade ve sembolize edilmesine ve yeniden uretilmesine katk1da bulunuyordu. 
Mevcut belgelere bak1lacak olursa, Osmanhlann "buyuk ziyafetler mutfag1"nm longue duree'si 
baglammda "tad1mhk" kapsamma giren yiyeceklerin, haz1r yemekler (ya da i<;;lerine giren mal-
zemeler) degil , <;;ogunlukla yoresi belli nihai tuketim urunleriydi ve bunlar ahcmm rutbesine 
veya konumuna uygun miktarlarda ve bi<;;imlerde geliyordu- npk1 bireylerin kaftan, kurk ya 
da kavuk gibi giyeceklerinde oldugu gibi. Ozerinde durdugumuz kesimin (1) pazarClba mdan 
gelen tayinat i<;;inde en <;;ok hangi g1dalara deger verdiklerine; (2) iftariye kapsammda gonderi-
len g1dalann oncelikle sultanefendilere, daha sonra da kap1 halkmm diger mensuplanna -daha 
az fark gozetilerek de olsa- nas1l sunulduguna; (3) hanedanla ili;;igi bulunan kap1lann, pazar-
dan neleri ald1klanna baktig1m1zda kar;;1m1za <;;1kan manzara bu. Tabii ki , henuz Mennell'in 
tammlad1g1 turden kalite ve lezzet aynm1 anlay1;;mm yerle;;iklik kazanmad1g1 bir toplumda, 
g1dalar arasmda yap1lan bu tip tasfiye ve se<;;me i;;lemleri normal ve tutarh gorunuyor. 
Eger butun bu soylediklerimiz anlamhysa, nas1l bir tuketim dunyas1yd1 bu? Bence, t1pk1 
uretimde oldugu gibi, tuketimde de yogunluktan <;;ok yaygmhgm as1l model oldugu bir ya;;am 
tarz1 soz konusuydu. Konuyu daha somut bir duzlemde ele almak gerekirse, luksun ya da 
gosteri;;e yonelik tuketimin (6rnegin koyun etini du;;unursek) sofrada oturanm online konan 
(sonra da k1smen, ama herhalukarda herkesin gozu onunde at1lan) yemek miktannm bollugu 
ile degil; bir efendinin kap1smda, daha dogrusu padi;;ah saraymdan d1;;anya dogru uzayan 
kap1lar zinciri dahilinde hesaph ve standart bir ;;ekilde beslenen kullann <;;oklugu ile ol<;;uldu-
gu bir dunyayd1 bu. Boylelikle Goody'nin, mutfak araC1hg1yla verilebilen zenginlik ve iktidar 
mesajlan i<;;in alternatif bir kana! olarak ileri surdugu modele ula;;m1;> oluyoruz. Dogrudan 
kendi emri altmda olmayan insanlara da yemek dagltlr olmak, padi;;ah ve diger rica! a<;;lsm-
dan comertligin ve hay1rseverligin sergilenmesinin temel ;;ekliydi belki de. Bu da yemegin ve 
hatta yiyip bitirmenin yekpare olarak topluma mal edilmesine neden oldu 241 Oyle ki, saraya 
bir kez kapak atmay1 ba;;aran birinin, art1k hayanm kazanmak i<;;in <;;ah;;mas1 pek gerekme-
yecekti. Bu gozlemleri, kahplara indirgemekten ka<;;mmak ;;art1yla, bu tip bir davram;; bi<;;imi 
ile Bat1 Avrupa'da tahakkum edici, haris ve mulkiyet<;;i bireyciligin geli;;imine e;;lik eden "her 
koyun kendi bacagmdan as1hr" yakla;;1mm1 kar;;1la;>t1rmak faydah olabilir. En ba;;mda belirt-
tigim gibi, tuketim tarihi, birden bire ortaya yepyeni, radikal kavramlar atmak yerine, mevcut 
yakla;;1m ve paradigmalan birle;;tirerek kayna;;t1rmaya ba;;layabilir. 
240 Ornegin bkz. Herzfeld (1991) , 4-16 ve ~e~itli yerlerde ; Fransa'da dokuzuncu yt\zydm ilk yillannda yapilan geni~ kapsamli 
tahrirlerin (po lyptyques) manor sisteminin "~imdiden eskimi~ " ger~ekligini nasil statik bir tamma \,:evirdigi iizerine gozlemler 
i~in bkz. Duby (1974) , 83-97. 
241 Anan (1995 b). 
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Soyut tartJ~malan bir yana btraklp yemeklere ve yeme bi\=imlerinin goruntu, tat ve ko-
kulanna geri donecek olursak, on yedinci yuzytl sonlan ile on sekizinci yuzytlm ba;;lanndaki 
genel manzara, Osmanhlar, taze, kristal ambalajh ya da nadir olanm pe$ine dii$tUklerinde arka 
plan boyle resmedilebilir. Bu tabii duragan bir resim degildi. Osmanh elitinin "klasik" bes-
lenme ah$kanhklanmn yalmzca saraydan duzenli olarak tahsis edilen temel gtdalar ile s1mrh 
olmadtgmt; tavuk ve koyun etinin yam s1ra kaz, brdek, guvercin ve bahk da i\=erdigini; bugun 
bildigimiz meyve ve sebzelerin bir c;;oguna (mesela kudret nan, salatahk, su kabagt, pathcan 
ve ki$ni$ otu) a$ina olduklanm gostermeye c;;ah$t1m. Ne var ki, c;;ok uzun bir sure boyunca bu 
malzemelerle pek bir ;;ey yapmami$ olacaklar ki sarayda ha21rlanan yemekler ba$ka yerlerde 
haz1rlananlardan pek farkh olmami$.242 Gunumuzle kar$Ila$tmldtgmda bu yemekler c;;e$itlilik 
ac;;tsmdan da hayli s1mrh kahyor. 
Gelgelelim, on sekizinci yuzytlm ba$lannda degi$im sinyalleri, en azmdan iic;; eksende ya 
da boyutta gittikc;;e gbrunurluk kazanmaya ba$hyor (ama pi;;mi$ yiyecek pazarlanmas1 hala 
bunlann dt$mda): (1) zeytinyagt kullammmdaki artl$a paralel olarak yalmzca deniz urunle-
rinde degil sebze yemeklerinde de c;;e$itliligin artmast; (2) elit kesime mensup gonullu, amatbr 
a$c;;tlar tarafmdan yeni yemeklerin denenmeye ba$lanmast ve bu egilimin moda haline gelerek 
gittikc;;e yaygmla$mas1; (3) tath c;;e$itleri etrafmda olu$maya ba$layan yeni bir sosyalle$me bic;;i-
mi ve buna paralel olarak yeme surecine eklemlenen yeni bir safha ile birlikte ortaya c;;tkarak 
kendi mekamm yaratan toplumsal bir olgu: kahve ve $eker tuketimi. 
Bu uc;; maddede k1saca bzetlenen degi$imler, ba$h ba$ma birer ara$tlrma konusu aslmda, 
bzellikle de ilki. Simdilik, bu mutfagm gunumuzdeki ununu tathlara ve hamur i$lerine borc;;-
lu oldugunu dii$iinecek olursak, on sekizinci yuzytlda yaztlml$ bir yemek kitabmda $imdi 
sayacaklanmm tumunun "yeni c;;tkanlar" (nevzuhur) ba$hgt altmda toplanml$ olmasmt bnem-
semeden edemeyiz: lokma tatllSl; lokmaya benzeyen bir hamur i$i olan lalanga (sade ve pey-
nirli); ba$ka bir lokum turii (bu lokumlar gunumiizde geleneksel Turk lokumu olarak bilinen 
lokumlardan farkh olarak ktzarmi$ hamur i$leriydi; sade, yumurtah ya da tath olabiliyordu); 
peynir hb$merisi ve kabak , ptrasa, slit, saktz, sogan ve tavuk boregi kattlarak haztrlanan pek 
c;;ok borek \=e;;idi. Bu ba;;hk altmda toplanan gtdalara verilen adlardan kimileri, aldat1c1 bir 
kan$tkhga ve tekrara yol ac;;arken kimileri de lalanga, peynirli hamur, sebzeli ya da tavuklu 
borek gibi terimlerde oldugu gibi Osmanh mutfagmda, on yedinci ve on sekizinci yuzytllarda 
gunden gune agtrhgt artan Balkan etkisine i;;aret ediyor. 
En ilginci ise, bugunku damak zevkimizin buyuk bolumunun, en fazla iki yuz ytl on-
cesine dayandtgmt gbrmek. Ornegin, Ibrahim Pa;;a "pastacrlar it;;iin yumurta"y1 bu donemde 
aldmyor. Oc;;uncu Ahmed'in saltanat1 boyunca da yeni denemelerin i$aretlerini goruyoruz. 
Bunlardan biri Edirne'de sultan ic;;in bzel olarak haztrlanan farkh bir krep turu olan "akttma-
" ;243 akttma sonralan bu krepi ilk yapan Edirne kad1smm gozdesinin adm1 alarak "Nuriye" 
olarak amlmaya ba;;lam1;;, 244 ilk kez Te;;rifatf Naim Efendi'nin haztrladtgt iki tane bzgun et 
242 Maalesef bu sure( hakkmda elimizde, ornegin St. james Sarayt'nda 19 Arahk 1705'te Krali~e Anne'in verdigi Ozel yemegin 
menl\sii gibi yemek listeleri bulunmuyor. Sbz konusu ziyafet menLISl\ ~oy leycl i: Yag ~ubugu (oleo), giivercin, s1g1r filetosu , 
geyik eti, koyun eli, hindi , ~ ulluk , Orclek, keklik. Men nell "etli butlu bir hammefendi i<;in bl\yt\k bir yemege benziyor" cleclikten 
sonra, "fa kat yemeklerin sunum ~t khgma ya cia rafineligine clair pek ipucumuz yok'" diye ckliyor. Yazar aynca, 1 Haziran 
172l'cle St. james Sarayt'ncla Krall. George'a sunulan yemekte gbze <;arpan Lek ~eyin "tahrif eclilmi Frans1zca" kullamnunclaki 
arti~ olclugunu cll\~iinl\yor: "Potage Profiterole Poulet (Profiterolll\ Pilic) ", "Beef Hotch Pott (S1gn Etli Tl\rlt\ Yemegi/Sigtr ELi 
Yah nisi)", "Fricancloes White (Dana K1zanmast)", "Chickens and Pease (Tavuk ve Bezelye)" , "Chyne of Lamb"' (Kuzu Eti) , 
"Capons Enfans (Kisirla unlm1~ Yavru Horoz)", "Squobbs Fricassy (Yavru Guvercin)". Bkz. Mennell (1996)[1985], 124-25. 
Saray ziyafet kaynlan yemeklercle kullamlan malzemenin anlamlanclmlmas1 actsmclan claha verimli olabilir: Ba~bakanhk Ar~ivi 
D. B M. MTE 10983 (1724); MTE 11081 (1741); MTE ll279 (1775) ; Cevdet Saray 3335 (185-f) 
241 Sefercioglu (1985), 8-9. 
244 Sefercioglu (1985) , 20-21. 
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· ~ 
KK7237 , Ba~bakanhk Ar~ivi, Kamil Kepeci 
yemeginin de kendi ad1yla amld1gmi biliyoruz.245 Butun bunlar list s1mf mensuplan tarafmdan 
ac;:1lan yeni c;:agm habercileri olarak yorumlanmaya elveri~li geli~meler. Bu geli~melere ko~ut 
olarak Osmanhlar'da, Mennell tarafmdan vurguland1g1 gibi, yeni c;:aga ko~ut olarak yeni yemek 
kitaplannm da su yuzune c;:1kmaya ba~lad1gm1 belirtelim. 
Mennell, "Frans1z mimarisinde XIV. Louis doneminin klasik barok anlay1~mdan XV. 
Louis doneminin rokoko uslubuna dogru izlenen gec;:i~i , a~mhklardan annarak zerafete yo-
nelimi mutfak kulturunde de bulmakta fazla zorlanmay1z," der 246 On dokuzuncu yuzy1l or-
talannda alla franca usuller Osmanh mutfak kulttirunu ele gec;:irmeden once, Osmanh eliti-
nin, kendini s1radan insanlardan ay1rdetmek uzere itibarh yabanCl uygarhklann mutfaklanm 
klsmen benimsedigi bir donemde, t1pkl pek c;:ok diger ~eyde oldugu gibi yemek konusunda 
da yerli (fakat yalltllm1~ degil) donu~umlerin ba~langiCmm, saraym neredeyse 60 y1l boyunca 
sigmd1g1 Edirne'den lstanbul'a geri dondugu on sekizinci yuzy1l ba~ma dayanmas1, ~a~lrtlCl 
olmasa da dikkate deger. 
145 Bir tiir kebap ve bir tur et ya hnisi : Sefercioglu (1985), 44 ve 64-65 . 
146 Mennell (1996)[ 1985], 80. 
85 
Tiilay Artan 
D•lze/U 
YemekveKiiltiir dcrgisinin 6. say1S111 da 49. sayfada bulwwn, malwlenin ilh boliimun de ehs ih olarah yaymlanan tablonun tamam111 1 a~ag1da 
yayml!yOI'UZ. 
Tablo 3 
Orunlerin Oriinlerin Belgelerde Kar~Ila~Ildigi Yerler 
Turu 
Temel Gtdalar Planstzca G6n. (ok Ozel Gi.inlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
nan-1 aziz 
nan-! c;:aku 
nan-1 c;:orek 
nan-1 fod(u)la 
nan-1 has L".;::.,, 
AGrubu nan 1 sakiZ 
nan-1 somun 
Ekmekler ve Galata somunu Hamur l;;leri 
francala, ' 
nan-1 fra ncala 
kahp i;;i has francala 
yagh simit 
borek 
c;:orek 
hmta, bugday 
M1s1r bugdayt 
;;air (arpa) 7 
;;ariyye (;;ehriye) 
dakik, dakik-i has ['!. 
ni;;asta 
B Grubu gendum gofte (gufte, kufte) 
Tahillar bulgur 
Fasulyeler tarhana 
Mercimekler 
Soganlar erz, pirinc,; 
San msak erz-i has 
no hu t 
leblebi-i ;;ehdane 
mercimek 
borulce 
sogan 
· .. 
sanmsak ;;;,, 
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Drunlerin Drunlerin Belgelerde Kar;>Ila;;Ildigi Yerler 
Turu 
Temel Gtdalar Planstzca Gon. C:ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
gfl~t-1 ganem, 
lagm-1 ganem, et 
kuzu 
toklu 
kurban 
tavuk, makiyan 
tavuk-1 M1sri 
gugercin, kebuter 
' ~I 
C Grubu b1ld1rcm 
Et, Kumes beyza, yumurta 
Hayvanlan, bahk-1 mutenevvia Kurutulmu~ 
Et, Sakatat palamud 
sucuk 
pasurma 
''· 
pasurma-i Kayseri t 
pac;:a 
munbar 
ba~-1 ganem 
i~kembe-i gav 
sud, ~ir 
kaymak 
kaymak-1 Dski.idari 
muhallebi 
yogurt ... 
D Grubu kurut 
Slit, Ka~ar , baharh kurut 
Diger Sut taze peynir 
Drunleri peynir-i ka~kaval 
peynir-i C:orlu 
peynir-i haseki 
peynir-i tulum 
dil peyniri 
peynir-i Mudurnu 
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Orunlerin 
Turu 
Unlnlerin Belgelerde Kar~Ila~Ildigi Yerler 
Temel G1dalar Plans1zca Gon. C:ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T , SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
revgan-1 sade ~ 
revgan-1 taze 
revgan-1 tere -:;;; 
E Grubu 
revgan-1 ~ir, sud 
Kan ve S1v1 yag1 
Yaglar revgan-1 zeyt, ·; 
zeytinyag1 
.:!:s.. 
revgan-1 penbe 
revgan-1 pih 
tuz 
·:; 
tuz-i Eflak 
" 
bahar 
dan;:m, dan;:m-1 has 
fulful, biber-i siyah L> 
.·,, 
kakule ;,; F Grubu 
karanfil 
Tuz ve defne 
Baharatlar 
amber 
misk 
_! 
zafiran 
zencefil 
sumak 
as fur 
sirke diJ 
taze limon ti . 
G Grubu ab-1 limon, limon ~iii suyu 
Ek~i G1dalar tur~u 
h1yar tur~usu 
kebere 
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Uriinlerin Orunlerin Belgelerde Kar;;Ila$Ildigi Yerler 
Ti.iri.i 
Temel G1dalar Plans1zca Gon. <;:ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
"""" sukker, !?eker 
' 
sukker-i minad 
sukker-i re!?idi 
sukker-i frengY 
sukker-i kelle 
nebat (nevbet, 
H Grubu novbet) !?ekeri 
~eker ve 
pekmez 
Diger asel ~ 
Tatlandmc1 asel-i gume<;; 
G1da 
asel- i musaffa 
Maddeleri 
asel-i Atina 
ab-1 gul, ab-1 verd, 
mai-i verd, gulsuyu 
kaday1f 
!?ekerleme 
ziyafet i<;;in elvan 
!?ekerler k 
kahve Y. I 
I Grubu tlitun, duhan, 1slah 
duhan, <;;erkez 
Kahve ve duhan 
Sigara vs. geyik boynuzu ··' 
kudret helvas1 
.' 
sa bun 
Sabun-1 helvahane f"'< ' 
Sabun-1 lzmir F· 
__,.. 
] Grubu Sabun-1 Trablus < 
mum 
Gtda !?em-i asel-i sefid 
Maddelerini 
TamamlaylCl !?em-i asel-i zerd 
Drunler !?em-i revgan 
ni!?ad1r 
kiler i<;;in ecza Ell 
portakal i<;in ziyafet 7 
gunu <;ar<;;ube kag1d1 
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Oninlerin Onlnlerin Belgelerde Kar;;Ila;;Ildigi Yerler 
Turu 
Temel G1dalar Plansizca Gon. C:ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
zeyt, zeytun 
K Grubu k1rma zeytun 
yagh zeytun .~ 
Zeytinler terbiye zeytun t;ji 
zeytun-i Girid 
.0:./ 
dokme meyva 
elma-i miskf, 
misket elmas1 
1slah elma 
em rut 
ayva 
ayva \=ekirdegi 
nar 
tath nar 
hurma 
kestane 
badam, \=agla 
badam 
badam-1 hu~k 
ceviz 
_,• 
ceviz-i Rumf 
fmd1k 
L Grubu kaplu fmd1k 
fmd1k i\=i 
Taze incir !?''· ' 
Meyveler 
unnap 
engur, uzum 
parmak uzumu 
razak1 
lzmir razaki 
meviz-i ab 
meviz-i surh, kizii 
uzum 
meviz-i siyah 
lzmir siyah1 
\=ekirdeksiz uzi.im 
koruk 
meviz-i murg, .. 
ku~uzumu 
kavun ·>: .. , 
karpuz 
kiler i\=in kavun 
. 
karpuz \=ekirdegi 
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Unlnlerin 
Turu 
Osmanlr Elitinin Yemek Tuketiminin Baz1 Yonleri 
Dn1nlerin Belgelerde Kar~Ila~Ildigi Yerler 
Temel Gtdalar Planstzca Gon. <~ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh K 
~------~t--uru--n~------~---L+-~[Ii-~--~--+---~+-+-~--~~~·~++~ 
portakal r f 
L Grubu 
Taze 
Meyveler 
(devam1) 
M Grubu 
kay1s1 •··•·••·· • ·. 
mu~mula !_{·.·· 
hsnk 
alD. 
alu-i Amasya 
alu-i taze 
alu-i can 
murdum erigi 
bardak erigi 
~erbet, e~ribe, L "'·; fl r•-:-:·:~~ ~ •· .. 
e~ribe-i mutenevvia :<. ~-· ~ .. '~ [ · ~ << 
vi~ne ~erbeti I. c;,rv .. Serbetler ve ~('.;,;,. 
Meyve Sulan 1slah turun~ ~erbeti [/{2~2}' 
N Grubu 
Re~eller ve 
Tathlar 
r---------------+-----+--4~~r---+---~---4--~-+--~---4~~~~ 
enarsuyu, v~ 0h~ 
nardenk, nardan r i . 
dutlu ~erbet i ... : · 
benef~e ~erbeti L-: .• · 
gulbe~eker 
u~ turlu re~el t . : 
hummaz(iye) 
pelte 
meyve-i hu~k 
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Orunlerin Orunlerin Belgelerde Kar~Ila~Ildigi Yerler 
Turu 
Temel Gtdalar Planstzca Gon. (:ok Ozel Gunlerde Gon 
Map T SP Dg Db Dh B I R Me Mh 
sebzevat 
maydanoz 
kereviz 
varak-1 asma I' 
marul 
salad, salluta 
muluhiye 
bamya 
0 Grubu kavata 
kabak, ham 
Sebzeler badmcan ~i .\ 
kiler ic;:in tur~uluk i'·'i -~;-~ 
bad mean !t·l· 
siyah turp IJ!·y .•. 
enginar •. 3. 
.. 
.. · .. · 
htyar .. 
kiler ic;:in tur~uluk 0 
kebere [,' : .... , 
benef~e .... , 
sebze-i hu~k ,,, 
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